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لا يجوز استنساخ أى جزء من هذا الكتاب بأى طريقة كانت إلا بعد 


الال 


" الحمد للهالذى هدانا لمزاوماكنا لنهتدى ولاأز .هرانا الله " 


3 0 


الموضوع 
تقديم 2111010101 
الفصل الأول 
الغذاء والمرض عددءدذل لمه 1000 

مقدمة 21011110190000ظ211 

الصحة 111 0 000 111 

المرض ا 111000[ [ز[ 1 1 1 11111 

العذوو 2 256050676 

المواد المطفرة والمسرطنة ا م ل ا 

الغذاء وبعض أنواع السعرطان 10111111 

الأمراض الناتجة عن الغذاء 0 1 111111111111111 
صناعة الأغذبة والتسممات الغذائبة 81بب0/1 

العوامل التى تساعد على أنتشار الأمراض الناتجة عن الغذاء.... 

تحسبن جودة وسلامة الغذاء ام انون مع ل ا ا 


الفصل التانوى 
التسمم الغذائى البكتيرى بالتوكسين 


5 1000 لقاءرءاع ةط عل10' 


التسمم الغذائى العنقونوي .......... 1ط 
التسمم الغذائى البوتشولبنوى 1101[[11010101016ك 
تسمم بوتشولبنى الأطفال الرضع 00000 
التسمم الغذائى البركرنجى مساو الا و1 
التسمم الغذائى الأبشربشو 275171000 
«تسمم الأيشريشى المعرى 1711100 اع د و ا ال 


«تسمم الأسهال الدموى الأيشريشى :10111 251101 


التسمم الغذائى الباسيللع ......... د 3 0 00 


«تسمم القى عم2ز) عناء1:1 ترح أي اميه ا وو للم 
«تسمم الأسهال عمب) عناء مظعم وتط الاش ا ا و .قم 
الفصل الثالك 


التسمم الغذائى البكتبروى بالعدوو 


كعتتضهكامم 1000 لمأنعاع مط عللاعء111] 


التسمم الغذائى السالمونبللى 2 0 
التسمم الغذائى الكامبيبلو بكتيرو ا اا ا ا ا 7 ا 
التهسمم الغذائى الكبربوعهو 2 2 2 2 02 0 2 2 2 2 2 ا 
التسمم الغذائى بأنواع أخرو من منءزمآا لحا 37 
مع« اوتا 201-015 عه 2ع أم ا “لآ وف نووم ام 10 
»© كياء]/: هادا لا و و ا ١‏ 
كأ اال ملأل عط أ وه الم واف لاوم ا ل 1 
211010101[ مقا وو ا بورع موا مسا ل اقل باع ا ل و 13 
4 وان اواو ا و وا وان و ا ا 1 
التسمم الغذائى البر سينو 1 1 [ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 7 اا 
التسمم الغذائوى الأبشربشو 2 ز 1 1 ز 1 1 1 1 1 ا 
التسمم الغذائى اللبيستيرو ا 1 1 1 1 1 1 ا ا 
التسمم الغذاتى الشبجبئلو 0002020202 0 ا 
أنواع أخرى من التسممات الغذائية 1 1 1 1 1 1 1 0000 
«التسمم بأنر اع هن 467011:01:45/ 50 ا ل 
«تسمم 101025أءع1:[ى 5101::01:05 21 000 0 
«تسمم 15أمءع1:./62خ1 عى ك6 1زعءع0بزم.7ا3ى او ا وك 1١24‏ 


الفصل الور ابع 0 ار 
الأمراض البكتيرية التى تنتقل أحباناً بواسطة الغذاء 


لع زط لعاغتصكصة"؟؟ «للمسماقوععه دعقوءذلل أمترعغء 82 


الل (الدون) 08 0 #5657« 
الدفتربا (الخانوق أو الخناق) 8٠1ش”(ظ(‏ 


الغدوى بالبكتربا السبحية 1*5111011101010101011011110101ظ 


«جمّى التيفود حو قا شفع جأوائئر جرع ونح سان اام ا د 


الفصل الخامسر 
الأمراض الفيروسبة التى تنتقل عن طربق الغذاء 


00 نإ 2051110 قعدقوعء15ل 17121 


«شلل الأطفال ا ا وك الب تج م 0 
«التهاب الكبد الفيروسى أ (4) الس مو ا 


«التهاب الكبد الفيروسى ه (1) ا 0 


مجموعة فبروسات )12٠7(‏ 120131911525 00000 3*7 
كبروسات و5ع015: )45 21-8 2 11011101000 


الفصل السادسر 
أمراض الريكتسيا التى تنتقل عن طريبق الغذاء 


00 0ط 23125111160 0156253 9أذااعءلء 1 


الفصل الصسابم 


الأكلآتو كسينات والمرض 0077008 
متبقبات الأكلآثو كسبنات فى الأغذبة الحبوانبة 27 


«البيض ولضمقة ا ام الام ومس وا ع اول لع افا مي أ ولمع لاله ع أل ص مو 6 م1 لا 
«الأجزاء المأكولة من الذبيحة 0 


الأقلآتو كسبينات فى الأغذية النباتبة 2111111111 
إزالة السموم الخطرية من الأغذبة الملوثة 1 10 1غ 
«الطرق الطبيعية اف الال لي لوطا ابل سان شه انق ع سس و امس سا 
«الطرق اليو لرجية كا وام اورف ور 1 
«الطرق الكيماوية ماب نه اماق ماقا د نيو اع ا ادا 


يعض الشموم القطرية الأخوق سدس ا 2007 
«الأو كرات و كسينات 55*00( 


«الزيرالينون مض تس ماك مومه الوه اوقد نو لفط العام 6 اهاور ب 1 مده 


8 
ا سأيء 
٠.‏ سس ا ا ا ا ا ا ا اا ا ا 0 


همض البنسيليك ايع ع يع ع ع ع ا ا ا ا ا ا ا ا ا ا ان ا ا ا ا ا ا ا ا ا 0 000 ؟ 


«اسءْ جماتوسستين من مكو اوم دو اش اق لوقو وا خم ما 0 
القصل التثاآمن 
التسمم الغذائى الكبماوو 
مونم مادأ 1000 لوعتسعغط © 

مقدمة 0 0000 ال 
اختبارات السمية مي 2 2 ة 2 2 2 2 2 2 1 2020 02 2 0 0 02 2 2 0 0000 ل 
التسمم بالمعادن الثقيبلة 2 ز 1 1 1 1 1 1 اا 
«مقدمة 1 1 1[ ا 
«الرصاص ا 
«الكادميوم اا 111ٍ1ج021 0 ا 
«الزئبق اااا اا ااااا 10 1 24 121 1 1[ ا ا ا 
«معادن أخرى ا 0 
» الررنيخ ا هق ؟ 
© الألمونيوم لوا لت ال لال ا + 1 
© الثاليوم 1 اا ا 0 
© السلينيوم اا 
التسمم بالمبيبدات بب0010127 ل 
«مقدمة وام جد لاسا ع ل امو اي لكل امد وا 3 
«المبيدات الكلورونية العضوية 0 00 ا 0 
«المبيدات الفوسفورية العضوية 11 اا اا 
«الكارباميت لام 
«المبيدات الفطرية الوا ل لله 
والمدخنات خخ ا تع ماه متك ووو وو 51/1 
«مبيدات الحشائش ا 
متبقبات المبيدات فو المنتجات الحيوانية 071 0 
متبقبات المببدات فو الأهسماك ز 1 00 


متبقبات المبيدات مو الخضر والفاكهة 311111111 


ونابة الأغذبة من التلوث 211111111 
الفصل التاسع 
الطفيليات دع)اوهة:دم 

مقدمة 5ش« 
التطكل وأنواعة وممم ممق ووو ممه موه ممه ممم ووو و ووم م تممه م ممه مو مم وف ةم فم ممم م فقة 
أنواع العائل اول ونح ونه سيق أت ولد من كك د دان لحي لان ل مطح 2 
مصادر العدوى بالطفبلبات 1 1 1[ [ذ[ [ [ [ ز[ ز 1 1 
طرق المكافحة والوقابية من الطفبلبات 113235353 
الطلكبلبات وحبدك الخلية - البروتوزوا 00 
«الأنتاميبا ف 7 تاق ساب ب ووم ا ا 

© أنتاميبا هستو ليعكا 17111111 

© أنتاميبا كولاى 0 

© أنتاميبا اللثه تر ا اسم ا 

«الجيارديا ا ع مايا ار اموا ووم ابا ا 

« كر بتو سبوريديا مقع لجل اط دود ا كو و ودر ل 0101 
«بلانتيديم كو لاى م ال نر تنو تدده فرعا عد الفا اع اد 1311 

هت وكسوبلازما جوندى ذذب-ب-ب-11111111111ظ 
الطكبلبات عديدة الخلابا - الدبيدان 21151110108 


* الدودة الكلبية 


فاهاقاره فقوم يفقم وو ومعقفوة نيمو ف وو ع يورو ايه ععوهة 


© الديدان الشريطية 0 


* الدودة البقرية ا ا 
* الدودة الخنزيرية م ف او د ا 


عمه وو ق مه و و نيعا رةه و نامر وو فين ثه 


4« ديدان المتروفيس هاوعوموة مون ديرو وعمهة و موه ومامو وو ور مم ودويه ؟ ٠‏ و 


+ الديدان الكبدية (الفاشيولا) ا مرا 
«الديدان الأسطوانية ا ا 
+ ديدان الأسكارس (ثعبان البطن) ا ل 
+ ديدان الأكزيورس (الدبوسية) الع ا وا 0 لم 
' + تريكينيلا ا ا 0 
الكشف عن الطفيلبات ا ا م 
القصل العاشر 
أمراض سوء التغذيبة دءددءدذل دونااسماة31 
مقدمة 08 ا 
السمنه (البدانه) ةي 2 2 12 2 2 2 212 12 1 2 ا ا 
أمراض نقص البووتين والطاقة ا اا 
«الكراشيو ركور ل ل 
«الهزال (المرازمس) اا ا 
الأنيمبا (فقر الدم الغذائى) ال 7 
الأنيمبا الخبينة 7 7+7 02 > +2 2><> >< < < < ز <ز ز ز ز ز ز 0 
كساح الأطفال 02 2 02 02 2 1202 0 20 2 20202 2 2 2 2 2ز12 10 10 2 7 
العشى اللبِلو 00000500000 1 ااا 0 
الأسقربوط اا 1 1 00 ا 
البلاجرآ 0110100 ا 0 
اليرو برو ال 
الجويِتر المتوطن 0100101 0 
فقص الريبوفلانين (:8) 2 2 2 12 1 101 1 1 1 ا 
القصل الحادى عشمر 
الحساسبة الغذائيبة وس لاد 10050 
مقدمة 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 212 1 1 ا 
أعراض الحساسبة الغذائكية ا يك 


أنواع الحساسبة الغذائيبة 22116 ا ا ل اي 


حساسية غذائيبة حقيقبة 00 ا 
«بروتيئنات اللبن البقرى 00000 0 0000 ا 
«البقوليات مانن القن ا اق قن اوه وار ل 1 لو ا اق ا 
«الحبوب الغذائية 00000 اا ا 
والأسياك 00101010102111 1 1 ا ا ا 
«البيض ا عو اام ا ال ا ال 
«الخضراوات والفاكهة ا ا لوو ا ال ال 0 
«أغذية أخرى مسوك الدج ار ا فال ل لولمه جالعك را 

مرض السلياك 0 1 1 [ 1 2ز2 2 1 ذا 

عدم تحمل اللاكتوز بببب- 0020102-21 0 0 0 0 0 لل 
«تكوين اللاكتيز أ وناب فا رتسا لمر خرن اراد ل 525:14 
«أنواع نقص اللاكتيز 5 
«الأعراض وتدجق كناية وأربة دوه اوه تبه حزما اوري ١‏ الاوك 
«التشخيص ا 0 د1ج2جٍِ0ٍ01ٍ01 ا 
«استزاتيجية غذائية لحالات سوء هضم اللاكتوز الأولى 00 الات 
+ كمية اللاكتوز 1 1 1 1 اا ا ل 

» نوع منتجات الألبان ا ود وو ا العامة 

© الألبان المتخمرة ا ا امحووت الس ا ا انيه 

»9 مستحضرات أنزعية كة 

» أقلمة الأمعاء الغليظة اي د 22 

داء القول (القاكزم) 0000000 

الفصل الثانى عشر 


المواد السامة الطببيعبة فى الأغذبة 


1515[ 115مق 10206 2113/1[ 


القلويدات وناح ةعلط عام وه الوح عو و لغ نو رو وك 0ن و عل كذ ممم مو مط ول له الله 12ج ٠‏ 1177 5 
«النيكوتين وقلويدات الطباق الأخرى نس سي عاو لسو 1 


حُ 


«قلويدات الكيونيوليزيدين فى الزمس 


«الببرين والقلويدات المرتبطة 1 


«القلويدات الجليكوسيدية 0 


إبخيل كارباميت (يبووثين) 0000 
بعض المكونات الغذائية الضارة ا 
«الدهون السامة رودن الما و 
«السكريات غير القابلة للهضم ا 


«الأحماض الأمينية 0000 


«مضادات الفيتامينات 251200 


ومو و ومع وو عع ععو.ةيعوة رفوه قير مه 


امه ع عمم مو و وج و قور مع عنم مءعءث م رمه 


عا عارش عاع هو وو و وواه وفمج ارم مدير م مه 


عدوم ف وواع ع موقمة ةن رار امبر رمرم ره 


النترات والنيتوبت 3111111 
المواد المثبطة للآنزيمات ا د و 
المواد المثبطة لأمتصاص المعادن 000111 0 1919150« 
«حتمض الفيتيك . الفايتين والفيتات .... 
ه-قض الأ وكساليك والأوكسالات 1 


0 متت 5 0456664 وه هده 


وافوا و ف و ور وو رما العامة ل ررم و فيو 


»ا واو وزع عفعيلي عو رمم نيم فوع ونان يه 


6م من ونه 


»ا ماعو قف نع ور و ور رو مععممث ءاه نوق قن 


عه ماعن قوقع وو ور وه و معمعثه بيققاقونه 


«افاوا وم ووو ع لدعم م مم عومد ووو 


»ا ما« و و ورو وه يعم ني ععويء مم ووقف رفون 


الكصل التثالث عشر 
المواد الضارة فكو الأغذيبة المصنعة 
5 لعودعع10م 111 21165 قطناك [مأ1تدتده] 
المواد الضارة الناتجة من البروتينات فو الأغذية 11 
«التغيرات التغذوية فى بروتينات الأغذية م اا 
«الأحماض الأمينية فى صورة (1 و حدم ال 0 
«تكوين الليسينوألانين 1.41 واللانفيونين بآ 521200111 
+ مصادر .1.41 ,1.47 00001 
© التأثير السام لأماض .1.41 ,1.47 مام موا 
«أحماض أمينية غير طبيعية أخرى اام لا اعوط الح م 10 
«المكونات النزوجينية التى تتكون هن اللربتوفان ا 
«تفاعلات البروتينات مع الفينولات النباتية ا 
«الفيدروكربونات العطرية العديد الحلقات 72413 0000 
المواد الضارة الفائجة من السكربات فى الأغذية 27 


«منتجات الكرملة تاج الس ا ب م ما 1 
المواد الضارة الناتجة من اللبيدات فى الأغذية 27111 
«أكسلة اللبيدات اا 
«أكسدة الإستيرولاات ا اين امون قفن ده الج تاف لماه كاملا العامة 
«نواتج أكسدة ومشابهات اللبيدات فى الأغذية ا 
«المخاطر الصحية الناتجة من أكسدة اللبيدات ش11 
«إزالة السمية من الأغذية الناتجة من اللبيدات الو كسدة 


٠‏ وموم رثع ويم 


5٠م‏ 
همهم 


٠زآأه‏ 
وه 
وأزاه 
؟آاه 


هزه 
أ؟ىه 
اماه 


6 
ولاه 
ومعم 
5ممة 
وخرف 
64١‏ 
هه 


تت 


تعتبر صحة الإنسان وغذاؤٌه عاملان متلازمان يسيران فى خخطين متوازيين » ويتأثر 
كل موداارا لاسر تقض او ويادة القداء 2 كما او توعنا «يودر عدن ساحة الاسناة. 
تدهور صحة الإنسان نتيجة مرض مؤقت أو مزمن يؤثر على الغذاء الذى يتناوله الإنسان» 
وكذلك العمليات. التى يتعرض :لها خلال رحلته داخمل ٠‏ جسم الإنسان » لذلك يحسرص 
الاسان عالق اول غداء مرا رن ويتطابها للسروظ التقلر :اليه و من كتوق فانرا 
على النمو وامحافظة على صححته طوال حياته » بداية من الطفولة وحتى الشيخوخة . 

يختلف مستوى التغذية إفكلاها كي ين دول العالم طبقاً للحالة الإاقتصادية لهذه 
الدول . تفيد تقارير علماء التغذية أن ثلث سكان العالم لا يحصلون على كفايتهم من 
الطاقة » كما يعانون من نقص فى البروتينات والفيتامينات والأملاح المعدنيه » كما أن 
هناك بعض المؤشرات تفيد أن أمريكا الشماليه ودول غرب أوروبا تنتشر فيها زيادة 
التغذية» ما يؤدى إلى الإصابة بالسمنة ((البدانة) والأمراض المترتبة عليها مثل أمراض 
القلب وارتفاع ضغط الدم والبول السكرى وغيرها . وعموماً تعتبر الولايات المتحدة 
الأمريكية من أفضل الدول التى تمتع بالتغذية السليمة » يليها فى ذلك دول أخرى مشل 
كندا وأستراليا ونيوزيلندا ودول غرب أوروبا » بينما يكون مستوى التغذية فى دول شرق 
أوروبا والبحر المتوسط أقل . ما زالت التغذية فى كثير من دول أمريكا الججنوبية وأفريقيا 
وآسيا كافية فقّط للمحافظة على الْبِمَاء . 

يمثل التلوث بكل صوره وأشكاله أكبر التحديات للإانسان فى العصر الحالى » 
ولاشك أن التلوث البيئى من صنع الإنسان نفسه » حيث يؤدى إلى خلل شديد فى بيعض 
جوانب الخياه . وقد حدثت زيادة فى تلوث البيئة بدرجة تهدد الحياه نفسها ؛ نتيجة 
التطور الصناعى والزراعى الذى حدث فى العالم خلال هذا القرن . نتيجة لإرتفاع التلوث 
البيئى » فإن الغذاء يكون أكثر عرضة للتلوث بأحد أنواع ملوثات البيعة ‏ مما يؤدى إلى 
إصابة الإنسان ببعض الأمراض الميكروبية والطفيلية » التى تنتقل إلى الإنسان عن طريق 
د ند افر ة + تمق لقي افناشرة اد طاريق قي سار مرو را والعقاء] كماان لات 
اكه تلح دور ,اتسنيا فو لواف الأعدية بالكباويات العطلينة مدل السادن الشيلة 
والمبيدات المختلفة » مما يسبب خطورة شديدة على صحة الإنسان وإصابته ببعض 
الأمراض الخطيرة مثل سرطان الكبد والفشل الكلوى . 


أ 


مما سبق يتضح أن الإنسان أكثر عرضة للإصابة ببعض الأمراض نتيجة تناول اغذية 
ملوثة بالميكروبات وسمومها ء الكيماويات أو الطفيليات وغيرها . تعرف هذه المجموعة من 
الأمراض بالأمر اض الناتحة عن الغذاء و415656 1000560226 . تصيب هذه الأمراض 
الإنسان من خلال القّناه المضمية » كما أنها تتشابه فى كثير من الأعراض المرضية التى 
تصيب الإنسان نتيجة تناول هذه الأغذية الملوثة . وقد ذكرت منظمة الصحة العالمية 
7110 فى عام 1949 ء أن الأمراض الناتحة عن الغذاء تسبب مخاطر صحية فى جميع 
أنحاء العالم » وأن النتائج الصحية المترتبة على هذه الأمراض قد تككون شديدة الخنطورة » 
وقد تؤدى إلى الوفاة وخاصة بين الأفراد ذات المقاومة الضعيفة للأمراض مثل الأطفال 
الرضع والأطفال الصغار وكبار السن . وقد درت إدارة الأغذية والأدرية 1104 
بالولايات المتحدة الأمريكية عدد حالات الأمراض النابحة أو المنقولة عن طريق الغذاء ما 
بين 5٠‏ - ام 351 تخالة يكور ب فنا أنه لماه ماده عن لأس الى لوي عستا 
إقتصادية هامة نتيجة الفاقد فى الدحل » والقوى العاملة والمواد الغذائية » والرعاية الصحية 
والسياحة . تقدر هذه الخسائر فى الولايات المتحدة الأمريكية بحوالى 7٠٠١ - ٠١‏ بليون 
دولار سنوياً » حيث يشمل ذلك الفاقد فى الدحل والإنتاج وتكاليف العلاج . 

الام ته الأمراض الإنسان عن طريق مسببات كثيرة » مثل الأفراط فى 
تناول الغذاء عغ)01761»2 » والحساسية ضد بعض الأغذية 31121 1000 وتسمم 
حقيقى بالكيماريات 0150118م [612403طآن » من أغذية نباتية أو حيوانية تحتوى على 
مواد سامة عفناه0) » أو بسموم ناتحة من الميكروبات 55[<ه0) 11161060131 » والعدوى 
بالميكروبات 184666108 [211620612 والإصابة بالطفيليات الحيوانية 81851)]69م [3111118. 
كما يقوم الغنذاء اخيانا كقال عن الكري] والفروسات المرضية نافلا فقبظ 
للميكروب حيث يعتبر الغذاء فى هذه الحالة من الساقلات السلبيه لكثير من الأمسراض 
المعوية والمعدية » دون أن يدعم تو هذه اليكروبات مثل البكازيا المسييه لأمراض السل » 
الدفتريا » التيفود والباراتيفود , الكوليرا » الحمى المتموجحة وفيروسات شلل الأطفال 
والتهاب الكبد ل والفيروسات المسببة للاضطرابات المعوية . وقد أوضحت دراسة 
أجريت فى الولايات المتحدة الأمريكية عن مسببات الأمراض المتولدة عن الغذاء , أن 
5 من هذه الأمراض ترجع إلى البكتريا » 77/ منها ترجع إلى الكيماويات » 5/ منها 
ترجع إلى فيروسات و 5/ منها ترجع إلى الطفيليات . 


وقد بدأ التفكير فى هذا الكتاب منذ فترة طويلة » خاصة بعد أن أصبح التلوث 
البيئبى » ظاهرة تهدد الحياه البشرية نتيجة التطور الطائل فى المحالات الصناعية والزراعية » 
وزيادة تعرض الأغذية بأنواعها المحتلفة لهذه الملوثات » وظهور بعض الأمراض المنطيرة فى 
الإنسان والتى قد تتولد من تناول هذه الأغذية الملوثة . 

يحتوى هذا الكتاب على ثلائة عشر فصلاً » حيث يتضمن الفصل الأول العلاقة 
بين الغذاء والمرض » وأنواع المقاومة فى جسم الإنسان وطرق العدوى وشروطها 
والأمراض التى قد تنولد عن الأغذية الملوثة . كما أهتم الكتاب بأنواع التسممات الغذائية 
البكتيرية » سواء النابتجمة عن التوركسين 180<168]1053 (الفصل الثانى) ١‏ أر بالعدورى 
0ع (الفصل الثالث) » بالإضافة إلى الأمئاض البكميرية التى تنتقل انا عن طريق 
الغذاء (الفصل الرابع) والأمراض الناتجة عن الفيروسات (الفصل الخنامس) والريكتسيات 
(الفصل السادس) التى تنتقل عن طريق الغذاء . وقد أهتم الكتاب فى هذه الفصول 
بالميكروبات والتوكسينات المسببه ومصادرها وطرق العدوى والأغذية الناقلة وطرق 
الوقاية . 

كما أهتم الكتاب بأستعراض السموم الفطرية 203(/601607)125 فى الفصل السابع 2 
والكيماويات (مثل المعادن الثقيلة والمبيدات بأنواعها المختلفة) فى الفصل الثامن » التى قد 
تلوث الغذاء والمخاطر الصحية التى تصيب الإنسان نتيجة تناول هذه الأغذية الملوثة . هذا 
بالإضافة إلى الأهتمام بالطفيليات الحيوانية 235351165 311831 وحيدة الخلية مثل الأميبا : 
وعديدة الخلايا مثل الديدان الشريطية والأسكارس والهتروفيس وغيرها » الى قد تصيب 
الإنسان نتيجة تناول أغذية ملوثة بالأطوار المعدية هذه الطفيليات (الفصل التاسع) . 

كما روعى فى هذا الكتاب أن يتضمن أنواع أخرى من الأمراض قد تتولد عن 
الأغذية مثل أمراض سوء التغذية (الفصل العاشر) التى تصيب الإنسان نتيجة الأفراط أو 
عدم الكفاية الغذائية » أو نتيجة نقص أو غياب عنصر أو أكثر من العناصر الغذائية 
الأساسية والضرورية للوقاية من بعض الأمراض مثل الفيتامينات (2ر8 » 4 ؛ 82؛ ر8 
وغيرها) والعناصر المعدنية (مشل الحديد) , وكذلك الحساسية الغذائية ه2112 1000 
(الفصل الحادى عشر) التى قد تصيب بعض الأفراد من تناول بعض الأغذية المحتوية على 
مواد مولدة للحساسية 3116178655 . 

كما أستعرض الكتاب المواد الضارة الطبيعية (المواد السامة 10<18745 والمواد 
المعاكسة أو المثبطة تغذو ي 5 01111011821) التى قد توجد يهنا فى 
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الأغذية الخام مئل النضراوات والفاكهة » وتأثيرها السام على الإنسان وطرق الوقاية منها 
(الفصل الثانى عشر) » وكذلك المواد الضارة (سواء سامة أو مثبطة تغذويا) المتولدة فى 
الأغذية المصنعة نتيجة العمليات التكنولوجية المختلفة التى يتعرض طا الغذاء خلال عمليات 
الإنتاج المختلفة (الفصل الثالث عشر) . 

وال كر الأنز اقل اتا يكوة هذا الكتاية فرحا عفيدا ونس فب للكفة العرينة 
وكذلك للعاملين والمهتمين فى المعاهد والمراكز العلمية والبحثيه والأرشادية والرقابية فى 
بحالات علوم وتكنوتوجيا الأغذية » نإع10مقطاءة1 320 5016266 50001 » صحة الأغذية 
عمعأعنزط 6000 : سلامة الأغذية 5982657 2000 » ومراقبة حودة الأغذية 1001 
أمعاضمه /ؤنلةنان » وتلوث الأغذية 01101408م 2000 وغيرها من الممحالات المرتبطة 
بالأغذية . 

راجياً أن اكون قد حققت بوضع هذا الكتاب جزءا من رسالة الجامعة فى خدمة 
امجتمع وتنمية البيئة فى مصر والوطن العربى وأن يكون نافعا لمم جميعا وفاء لما أدين به 
لوطسا اريت .. 

ولا يفوتنى أن أتوجه بالشكر والإمتنان إلى كل من ساهم فى ظهور هذا الكتاب 
إلى حيز الوجود ء وأن أكرر الدعاء المأثور " اللهم إنى أعوذ بك من علم لا ينفع ..." 


والله ولى التوفقيق 


الموالف 
مارس ١114/‏ أد. عبده السيد شحاتة 


الفصل الأول 


الغذاء والمسرض 
1525ل 320 1]"000 

مقدمة 

الغذاء خليط من عناصر غذائية مختلفة » عند تناوها يستطيع الإنسان أن يكون 
قادرا على التمو والمحافظة على صحته . لذلك فإن صحة الإنسان وغذاءه عاملان 
متلازمان يسيران فى خخطين متوازيين » ويتأثر كل منهما بالآخر , فإذا نقص الغذاء أو زاد: 
كه أن نوها أترة لان قلق "سه الافسات .اذا لافيت اسطة الاسان رس وك اد 
مزمن , فإن ذلك يؤثر على الغذاء الذى يتناوله الإنسان والعمليات التى يتعرض لا خلال 
رحلته داحل جسم الإنسان . 

يتمتع جسم الإنسان بقدرة عالية على التكيف طبقا لظروف البيئة الحيطة 
والعادات. فقد أوضحت الأبحاث أن سكان المناطق الباردة (مثل الإسكيمو) يمكنهم أن 
يعيشوا لسنوات على البيسض واللحم والأسماك فقطء وكذلك بعض النباتيين 
5 الذين يأكلون البيض .» اللبن » الحبن » الفواكه والنضراوات » وأن كلا 
اجموعين تدتما بصحة بدئية وعقلية جيدة . لكن هناك مجموعة من النباتيين 5م1768 
يعتمدون فى غذائهم على الأغذية النباتية فط . ويستبعدون جميع الأغذية من أصل 
حيوانى من وجباتهم .ما فيها الألبان ومنتجاتها والبيض » فيصابون بنقص حاد فى أحد 
فيتامينات مجموعة 8 » وبالتالى تتتشر بينهم الأنيميا الخبيثة . 

يختلف مستوى التغذية اختلافا كبيرا بين دول العالم طبقا للحالة الاقتصادية لهذه 
الدول » ويقدر علماء التغذية أن ثلث سكان العالم لا يحصلون على كفايتهم من الطاقة » 
كما يعانون من نقص فى البروتينات والفيتامينات والأملاح المعدنية . كما أن هناك بعض 
المؤشرات تفيد أن أمريكا الشمالية ودول غرب أوروبا ينتشر فيها زيادة التغذية » مما يؤدى 
إلى الإصابة بالسمنة وأمراض القلب والبول السكرى » ركا نتيجة تناول كميات كبيرة من 
الأغذية المرتفعة الطاقة » وتوفر وسائل النقل والترفيه » مع سهولة الحصول على الأغذية 
المختلفة وتنوعها . وجدير بالذكر ء أن الولايات المتحدة الأمريكية تعتبر من أفضل الدول 
التى تتمتع بالتغذية السليمة , تليها فى ذلك دول أخرى » مثل كندا وأستراليا ونيوزيلندا 
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وإنجلزا ودول غرب أوروبا » بينما دول شرق أوروبا والبحر الأبيض المتوسط أقل تغذية . 
كما أن التغذية فى كثير من دول أمريكا الجنوبية وأفريقيا وآسيا » ما زالت كافية فقط 
للمحافظة على البقاء . 

نتيجة التطور الصناعى والزراعى الذى حدث فى العالم خلال هذا القرن » زاد 
نلوك اليعة تفرم تيده لكي تفشيا + واكنيت آكاره المنلية على مودة الاسناة . 
وعثل التلوث بكل صوره وأشكاله أكبر التحديات للإنسان فى العصر الحالي » ولا شك 
أن التلوث البيئي من صنع الإنسان نفسه . التلوث عبارة عن إضافة مواد غريبة غير 
مرغوبة إلى البيئة » أو أحد مكوناتها , هما يؤدى إلى خلل شديد فى بعض جوانب الحياة. 
إذا تعرض الغذاء إلى أحد أنواع التلوث » فإن ذلك يؤدى إلى إصابة الإنسان ببعض 
الأمراض ٠»‏ التى تنتقل عن طريق غذائه مباشرة أو من التربة مباشرة أو بطريقة غير مباشرة 
مرورا بالغذاء » لذلك فإن العلاقة الثلانية بين الغذاء والإنسان والتربة » تؤدى إلى إصابة 
الإنسان ببعض الأمراض الطفيلية والميكروبية. كما أن تلوث الأغذية بالكيماويات », مشل 
المعادن الثقيلة والمبيدات المختلفة » قد تؤدى إلى إصابة الإنسان ببعض الأمراض الخنطيرة 


مثل سرطان الكبد والفشل الكلوى . 


الحصحة 
الصحة هى حالة السلامة والكفاية البدنية والعقلية والاحتماعية الكاملة » وليس محرد 
الخلو من المرض أو العجز .ويمكن تقسيم الصحة إلى الدرحات التالية : 
.١‏ الصحة المثالية : أى درجة التكامل والمثالية البدنية والنفسية والاجتماعية . 
؟. الصحة الإيجابية : وفيها تتوفر طاقة صحية إيجابية » تمكن الفرد أو اجتممع من 
مواجهة المشاكل والمؤثرات البدنية والنفسية والاجتماعية دون ظهور أى 
أعراض أو علامات مرضية . 
“. صحة متوسطة : وفيها لا تتوفر طاقة إيجابية من الصحة . 
؛. المرض غير الظاهر : لا يشكو المرييض من أعراض واضحة ولكن يمكن 
اكتشاف المريض بعلامات أو اختبارات خاصة . 
ه. المرض الظاهر : أى يشكو المريض من أعراض يحس بها أو علامات مرضية 
ظاهرة . 


". مستوى الاحتضار : فى هذا المستوى تسوء الحالة الصحية إلى حد بعيد بحيث 


وعكن تمثيل درجحات الصحة بالشكل التالى :- 





يعراك الرض يانه تثيير يدت سم الأتستان يحوله .عدن تالفة الطبيعيية وت ركينينا أو 

فسيولوجيا) » ويظهر هذا التغيير على العائل (المريض) فى صورة أعراض للمرض 
5 . تحدث الأمراض من أسباب عديدة » قد تكون داخليه » مثل اضطرابات 
فى عمليات التمثيل الغذائي » عوامل ورائيه » ضعف فى المناعة » الشيخوخة... وغيرها ١‏ 
أو عوامل بيئية (خخارج امسم) نتيجة عوامل تغذوية تؤدى إلى أمراض سوء التغذية » أو 
نتيجة عوامل حية مثل الميكروبات والطفيليات الحيوانية » أو غير حيه نتيجة التلوث 
بالتوكسينات (السموم) » الكيماويات » إشعاعات » أو نتيجة موم طبيعية فى الغذاء أو 
مواد ضارة تكونت فى الغذاء أثناء أعداده وتحضيره وتصنيعه . 

يحدث المرض وتظهر أعراضه كنتيجة للعلاقة بين العامل المسبب (ميكروب » 
طفيل» مادة كيماوية » توكسين وغيره) والعائل القابل للإصابة . ويطلق على الأمراض 
التى تسببها ميكروبات » أمر اضأ معدية 011568565 1246060115 » وعلى الأمراض التنى 
يسببها طفيل حيواني (سواء وحيد الخلية أو متعدد الخلايا ) أمراض طفيلية )31851 
69 »؛ وعلى الأمراض نتيجة تلوث الأغذية بالسموم إسموم ميكروبية أو كيماويات 
مثل المعادن الثقيلة أو المبيدات الحشرية والفطرية وغيرها) أو احتواء الغذاء على سموم 
طبيعية » بالتسممات الغذائية 11101626011 01 20150111118 1000 . 

وهناك أكثر من نظرية عن مسبيات المرض منها : 

: )5188[16 نظرية المسبب الواحد للمرض (العلة الواحدة 356اوه‎ .١ 


المرض ينتج من سبب واحد تحدد ؛ وفى حالة وجود هذا السبب تظهر الحالة 
المرضية . فمثلاً مرض السل يتنج من ميكروب السل » أى أنه فى حالة وجود ميكروب 
السل ينتج مرض السل بالضرورة . وعلى هذا الأساس يمكن تخطيط الوقاية من مرض 
السل أو علاج مريض السل بالتركيز على السبب الواحد » وهو ميكروب السل » وذلك 
بإبعاد ميكروب السل عن الإنسان فى حالة الوقاية » أو القضاء على الميكروب فى حالة 
العلاج. 
؟. نظرية الأسباب المتعددة للمرض (العلل المتعددة 6810565 16م21016) : 
المستوى الصحي للفرد أو امجتمع ينتج من تفاعل عدة قوى أو عوامل ؛ يعمل 
كل متها كن أتحاه + قد يكون إابيا أو سلييا قيما تعلق بإكسساب الصحة ار تتتفاء 
وبذلك يكون المستوى الصحي فى أى وقت عبارة عن نتيجة للتفاعل الذى ينشأ بين هذه 
العوامل » فإذا تغلبت العوامل السلبية ظهرت الحالة المرضية وإذا تغلبت العوامل الإيجابية 
امرك خالة الشنحة والشلاية ,حصلا قن عرض انسل يعاتر بالشاغل بين ميكرؤنت 
السل والعوامل المتعلقة به من ناحية » والإنسان (العائل المضيف) والعوامل المتعلقة به من 
ناحية أحرى » ويتأثر هذا التفاعل بالبيئة التى تحيط .ميكروب السل وبالإنسان » وتتكون 
الصورة النهائية للصحة أو المرض . يترتب على ذلك ضرورة أذ كل هذه العوامل فى 
الاعتبار عند الوقاية من مرض السل أو علاج مرض السل » وعلى هذا فإن العوامل التى 
تقرر مستويات الصحة هى : 
« عوامل تتعلق بالمسببات النوعية للمرض . 
» عوامل تتعلق بالإنسان (العائل المضيف) . 
« عوامل تتعلق بالبيئة . 
أولاً : العوامل المتعلقة بالمسببات النوعية للأمراض 
يعرف المسبب النوعي بالعنصر أو المادة » سواء كان حيا أو غير حي » الذى فى 
وجوده قد تبدأ أو تستمر الحالة المرضية . تنقسم المسببات النوعية للأمراض إلى عدة 
أنوا ع: 
أ- مسبيات حيوية : 
- من أصل حيواني . فد تكون حيوانات وحيدة الخلية مثل الأميبا والجيارديا » 
أو متعددة الخلايا مثل ديدان الإسكارس والشريطية . 
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. من أصل نباتي . مثل الفطريات » البكتزيا والفيروسات‎ -١ 

ب- مسببات غدائية : 

وهذه تؤدى إلى أمراض نتيجة الإفراط فى التغذية » ثما يؤدى إلى البدانسة (السمنة) 
أن افتجة تقض بض القناضر _الغراكنة:4 الى أن ركتون عنداء الانساة ففرا أو خاليا ام 
عنصر غذائي أو أكثر » مثل الفينامينات والأملاح المعدنية والبروتيسات » ما يؤدى إلى 

إصابة الإنسان ببعض الأمراض التى تعرف بأمراض سوء التغذية . 

ج- مسببات كيميائية : 
وهذه قد تكون خارجية إمن البيئة) » مثل الملوثات الكيماوية (معادن ثقيلة , 
مبيدات حشرية) » وقد تكون داحليه أى نشأت داخل الجسم مثل المواد تتكون فى الدم 

أثناء مرض البول السكري . 

د- مسببات طبيعية : 

مثل عوامل الحرارة » الرطوبة » الضوء » الضوضاء والإشعاع وغيرها . 

ه- مسببات وظيفية : 

مثل اخختلال الهرمونات التى تفرزها الغدد الصماء داخل الجسم . 

و- مسببات نفسيه واجتماعيه : 

مثل ضغط الحياة الحديئة والإحساس بالمسئولية وعدم الآمان وإدمان المحدرات 

والمشروبات الكحولية . 

ثانياً : العوامل المتعلقة بالإنسان (العائل المضيف) : 
وهذه العوامل تعمل على مقاومة المسببات النوعية » وتتكون من عناصر كثيرة 

منها: 

-١‏ المقاومة الطبيعية (غير النوعية) عع915]82© [152ا)28. وهى مقاومة عامة غير 
متخصصاة لمقاومة ميكروب معين » تختلف المقاومة الطبيعية طبقاً للنوع ؛ وتعرف 
.مقاومة النوع 5651568206 5060165 نتيجة الاختلاف فى التركيب الورائي ء 
والتشريحي » والتمثيل الغذائي » والوظائف الفسيولوجيه للنوع. على سبيل المثال » 
فقد وجد أن حنازير غينيا » قابلة للإصابة بدرجة كبيرة ببكتريا السل , بيئما ند أن 
الإنسان مقاوم للمرض بدرجة أكبر . 


كما تختلف المقاومة الطبيعية باحتلاف السلالة » وتعرف بالمقاومة العنصرية 
ععضقةؤزوع: 38[1ع22. وعلى سبيل المثال فقد وجحد أن الأمريكيين السود يعانون من مرض 
عدم تحمل اللا كتوز 401658206م1 1801056 عن الأمريكيين البيض ء كما أن الأمريكيين 

السود لديهم مقاومة لمرض الملاريا » عن الأمريكيين البيض القابلين للإصابة بهذا المرض . 
وتختلف أيضاً المقاومة الطبيعية بين الأفراد » وتعرف بالمقاومة الفردية 010101081ه1 

ععصؤاؤزوع2 » أى أن عائلة يصاب جميع أفرادها » عدا فر دا و اخندا ؛ بالتسمم الغذائي 

العنقودي رغم تناوهم جميعاً نفس الطعام . ويرجع هذا الاختلاف إلى عوامل كثيرة منها 

الحالة الصحية » الجنس » العمر ء التغذية ..... وغيرها . 
تشمل عوامل المقاومة الطبيعية وسائل الدفاع الخارجية للجسم (مقاومة آلية أو 

ميكانيكية ) والتى تعرف بخط الدفاع الأول للجسم ضد المسبب النوعي للمرض » 

بالإضافة إلى وسائل الدفاع الداخلية للجسم إذا ما جح المسبب النوعي فى احتراق 

خطوط الدفاع الخارجية . وتشمل وسائل الدفاع الخارحية : 

أ- الجلد . بمنع نفاذ الميكروبات للدال » كما أن حامض اللاكتيك والأحماض الدهنيه 
التى تفرزها الغدد العرقية والدهنية مسببة انخفاض فى 11م (” - ه) ثما يثبط من نمو 
البكتريا على سطح الجلد . كما يوحد على الجلد بعض المواد المثبطة أو القاتلة 
للميكروبات » فمثلاً الغدد العرقية تفرز أنزيم الليسوزيم 192502206 الذى يحلل 
جدار لايا البكتريا وتؤدى إلى هلاكها . 

ب- الأغشية المخاطية للتجاويف الأنفيه والحلق والمسالك التنفسية والقناة الهضمية 
وغيرها » تحجز الكثير من الكائنات الحية الدقيقة حتى يتم التخلص منها » أو تفقد 
قدرتها على العدرى . 

ج- العصير المعوي » حيث يبلغ 11م فى المعدة حوالي ٠,١‏ نتيجة لإفراز حامض 
الأيدر و كلوريك.: عحادة يحتوئ العضير العوي على تمدد امن البكبريا يضل إل 
٠/مل‏ . عند تناول الطعام » يزيد عدد البكتريا بالمعدة ٠١ - 55١(‏ إحم 
محتويات) » ثم سرعان ما ينخفض العدد » »مجرد إفراز العصارات المعوية وانخفاض 
1م العصير المعوي . 

د- إفرازات الجسم , مثل اللعاب والدموع . تعمل كحاجز ميكانيكي فى إزالة البكترياء 
كما أن بعض هذه الإفرازات تحتوى على مواد مضادة للميكروبات ؛ مثل أنزيم 


الليسوزيم 197502/126 » حيث يقوم بتحليل جدر خلايا البكتريا » كما أن حموضة 

وقلوية بعض هذه السوائل تثبط نمو الكثير من البكتريا . 

بالإضافة إلى وسائل الدفاع الخارجية . فإن وسائل الدفاع الداحلية للجسم (طبيعية 
أو متخصصة) » وهى نحط الدفاع الثاني يتصدى للمسبب النوعي » إذا أخمترق خطوط 

الدفاع الخارحية . وسائل الدفاع الداخلية قد تكون طبيعية (غير متخصصة فى عملها) » 

مثل خحلايا الدم البيضاء بأنواعها المختلفة وأغلبها ملتقمه (بلعميات) للميكروبات » أو 

متخصصة ضد ميكروب معين . مثل الناتحة من الأجحسام المضادة . 

١‏ - المناعة 15111012169 . وهى إحدى صور مقاومة الجسم لمنع حدوث العدوى » وهى 

مناعة ضد أمراض معينه » وقد تكون : 

أ- مناعة طبيعية أو موروئة تإانستتتعتمة 0ع معطصذ 2ه لأدعتطول 

توجد طبيعياً فى الجسم بطبيعة تكوينه » وتختلف باحتلاف النوع والسلالة والفرد . 
وعلى سبيل المثال نحد أن فيروس الحصبة معدي للإنسان ولكنه غير معدي للحيوان » 
الأمريكيين السود أكثر مقاومة للملاريا والحمى الصفراء عن الأمريكيين البيض . 

ب - مناعة نوعية مكتسبة 7ن قدصا 0عكتتاوعة عتكلععم5 

تحدث عقب الإصابة بالعدوى وتفاعل العائل مع المسبب » كما فى الحصبة , الحمى 
القرموزية أو التيفود » عقب الشفاء من هذه الأمراض يكون المريض قد أكتسب مناعة 
ضدها. قد تكون هله المناعة مكتسبة طول الحياة أو لمدة محدودة . 

ج- مناعة نوعية مكتسبة اصطناعيا /إ1منتتصحطا أهأء تكتاعة عاكاععم5 

تتم هذه المناعة نتيجة التلقيح باللقاح أو الأمصال المناسبة » وتسمى المناعة النابحة مناعة 
فعاله أو نشطة ع6اقاع2 » كما فى حالة التلقيح ضد التيفود أو الكوليرا أو الدفتريا أو 
الجدري . وقد تستمر هذه المناعة لمدة طويلة (الجدري) أو لفترة قصيرة (الأنفلونزا) » 
نتيجة تكوين أجسام مضادة . 

#- العوامل الورائثية . قد يكون هناك استعداد موروث للمرض مثل البول السكري أو 
الحساسية . 

غ - عوامل اجتماعية وعادات . منها عادات تتعلق بإعداد الطعام و تجهيزه مثل شرب 
اللبن الخام (بدون معاملة حرارية) » وأكل اللحم النيئ » وكذلك عادات متعلقة 
بالصحة الشخصية من نظافة وتغذية وغيرها . 

ه- العوامل الوظيفية . مثل الإجهاد والسهر . 
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5- السن والنوع والعنصر . هناك أمراض تنتثسر أكثر فى الأطفال وأخحرى فى 
المراهقينء وغيرها فى سن الشيخخحوخة » كذلك توجد أمراض خاصة بالإناث » 
وأمراض تنتشر فى أجناس عنصرية أكثر من غيرها . 
ثالئاً : العوامل البيئية 

واتعرق البينة بالعوامل التاركية التي توثر في الإتشان العائل للمرض »وهل تسر 
فى التفاعل القائم بين المسببات النوعية والعائل » فاحياناً تحبذ المسببات النوعية » وأحيانا 
تعضد الإنسان العائل . وتتكون البيئة من عدة محالات هى : 
أ- البيئة الطبيعية : وها مكونات كثيرة منها : 

-١‏ الحالة الجغرافية : وتؤثر فى الصيحة بطريق مباشر أو غير مباشر وذلك عن طريق 
الموقع الجغرافٍ والارتفاع عن سطح البحر » أو عن طريق التأثير فى البيئة 
الاجتماعية . 
- الحالة الجيولوجية : مثل نوع التربة وعليها يتوقف تحديد نوعية الغذاء والعناصر 
الضرورية والكائئنات الحية . 
- المناخ : ويشمل درجات الحرارة والرطوبة وغيرها وهذه تؤثر على عادات 
الإنسان العائل وحياته الاجتماعية والاقتصادية وتؤدى إلى موسمية الأمراض . 

ب- البيئة البيولوجية : وتشمل عناصر المملكة الحيوانية والنباتية وتؤشر فى الإمداد 
بالطعام والعوامل الوسيطة فى نمل الأمراض . كما تؤثر فى عادات الإنسان وعمله 

فى الزراعة أو الصناعة . 

ج- البيئة الاجتماعية والثقافية : ومحورها علاقة الإنسان بباقي أفراد ابجتمع وتشمل 

بصفة نحاصة : 

. كثافة السكان وتوزيعهم‎ -١ 

. المستوى التعليمي‎ -١ 

م المستوى الاقتصادي . 

+ - الاستعدادات الطبية والصحية . 


العدوو 

تعرف العدوى 1021661108 بأنها دول الكائنات الحية الدقيقة المعدية إلى جسم 
الإنسان بعد اجتياز الحواجز الدفاعية (الوقائية) » أى غزو 181251902655 الميكروب دسم 
العائل وحدوث المرض . 

وعموماً فإن المرض هو محصلة المعركة بين شدة عدوى الميكروب ومقاومة جسم 
العائل » فإذا أنتصر الميكروب حدث المرض » وإذا أتتصر جسم العائل » لا يحدث المرض 
حيث يكون الدسم مقاوماً . ومراحل العدوى فى الإنسان عبارة عن : 

ه دخول الكائن الحي (الطفيل) إلى المضيف (العائل) ؛ عن طريق الجهاز ا هضمي أو 

الجهاز التنفسي أو عن طريق الجلد . 
« إقامة وتكاثر الطفيل داحل العائل وإحداث المرض . 


ومن أهم صفات الكائن الحي التى تعتبر أساسيه لإحداث العدوى (المرض) : 

أ- القدرة المرضية 2 '(آننلاء72830008 
وهى قدرة الكائن الممرض على إحداث المرض » التى تتوقف على الصفات الوراثية 
لمسبب المرض وعلى قدرة العائل على مقاومة العدوى . وتعرف قدرة الميكروب 
المرضية بشدة العدوى 711116566 » وهى خاصة بسلالة الميكروب 508313 وليسست 
خاصة بنوع الميكروب 5060165 » وتسمى نحواص الميكروب التى تعزز من قدرته 
المرضية بعوامل شدة العدوى 12610158 16266اكالا . 

ب- القدرة على إنتاج عوامل شدة العدوى . تفرز بعض الكائنات الحية مواد سامة 
تعرف بالتوكسينات , خارج الخلية (-موم خارجية كهل<6©2010) أو داحل الخلية 
(سموم داحليه 68001403115) . بعض أنواع من البكتيريا تفرز بعض الأنزيهعات 
الخارحية » أو تتميز بتركيبات خاصة (مثل كبسولات) , لها علاقة بزيادة شدة 
العدوى. 

ج- القدرة على الهجوم أو الدخول . وهى قدرة الميكروب على الدحول إلى أنسجة 
المضيف والتكاثر بها والاتتشار وإحداث الضرر بجسم العائل . 


كيفية حدوث العدوى : 
يحب أن تتوفر ثلاثة عوامل لحدوث العدوى : 
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. مصدر العدوى‎ ٠ 

ه وسيلة انتقال العدوى . 

ه شخص قابل للعدوى (العائل) » جسمه حال من المناعة ومن القدرة على 
مقاومة الميكروبات المرضية . 


: مصادر العدوى‎ - ١ 

المصادر الأساسية لعدوى الإنسان والحيوان هى : 

« وجود المريض (إنسان أو حيوان) . 

« حامل الميكروب (الحامل الناقل أو الحامل المخالط كما فى حالة مرض التيفود 
والدوسنتاريا) 

ه حيوان معد (الأبقار فى الدرن والحمى المتموحة) . 

« التربة (مثل الإصابة بالتيتانوس) . 


ليس كافيا أن تدخل الميكروبات إلى الجسم بأعداد كبيرة » بل يجب أن تدخل من 
منفذ الدحول المناسب ا . ميكروب الشيجيلا المسبب للدوستتاريا الباسيليه (الزحار 
الباسيللى) تسبب عدوى شديدة إذا دحل فقط عن طريق الفم . وكذلك السموم 
البكتيرية يحب أن تدل من المنفذ المناسب لها لتحدث العدوى » فمثلاً لا يؤثر سم بكتريا 
التيتانوس إذا دحل عن طريق الحهاز الحضمي » ولكن يسبب متاعب شديدة إذا مسا حقن 
بالجلد أو العضل . على عكس السم البوتشولينى والسم العنقودي اللذان يسببان التسمم 
الغذائي , إذا ما دل الجسم عن طريق الفم . 
أ- الإنسان كمصدر للعدوى : 
» الإنسان مريضاً . إن المريض بالتيفود يعدى وكذلك المريض بالحصبة » 
ويلاحظ أن العدوى تنتهي أحيانا.ممجرد شفاء الإنسان » مشل مرض العدري 
والخضيةء كن هاه أمراضا يطل :عه المريمن مكديا حت بعد كفاته ذلك 
لأن الميكروبات ما زالت كامنة فى جسمه وتخرج من حين لآخر مع إفرازات 
الجسم المحتلفة لتنقل العدوى إلى غيره » وهؤلاء يعرفون بحاملي العدوى أو 
الميكروب كما فى حالة التيفود والدفتريا » ويسمى حاملي الميكروب بالحامل 
الناقه 35دتةء 60235/21656604 (حاملي الميكروب الذين فى دور النقاهة من 
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المرض) » وهؤلاء هم أكثر الحالات شيوعاً » لأنه عقسب الشفاء من المرض » 
يظلون حاملين للميكروب المعدي لفترة قصيرة تبلغ عدة أيام أو طويلة تصل إلى 
عدة شهور . 
« الإنسان عليها . تحدث العدوى دون أن يمرض الإنسان» أى دون أن تظهر 
عليه أى أعراض مرضية » وذلك بسبب اختلاطه بالمرضى (الأمراض المعوية » 
الدفتريا والتيفود) » فإذا سحت هذا الميكروب الفرصة فإنه يعدى آخرين . 
وحامل الميكروب » دون أن يمرض أو يظهر عليه أعراض المرض ؛ يعرف 
بالحامل المخالط 03201665 00212014 . 
وعموما فإن حاملي الميكروب يعتبر مزارع ميكروبية متحركة رمصدرا خطيرا 
لنشر الميكروبات المعدية » نظرا لصعوبة التعرف عليهم وعزهم عن الأصحاء . 


ب- الحيوان كمصدر للعدوى : 

هناك بعسض الأمراض تصيب الحيوان » ولكن فى ظروف خاصة قد تصيب 
اللإنساك. فمغلاً ميكروب البروسيلا ن[(مع::”8 تصيب البقر ء الماعز والغنم .عرض 
الإاجهاض المعدي» وعند انتقاله للانسان نتيجة استهلاك لبن هذه الحيوان تصيبه .عرض 
الحمى المالطية (الخمى المتموحة) . كما أن ميكروب السل (الدرن 515ه1ناءدعطنط) 
تصيب البقر بالدرن والذى ينتقل إلى الإنسان عن طريق تناول اللبن ومنتجاته غير المبسترة 
ويصيبه عرض السل (الدرن) . كما تنتقل ميكروب الحمى التفحميه (الجمرة) :خلال 
حرح أو قطع باللجلد » عند رعاية إنسان سليم لحيوان مصاب . 


”"-. وسائل انتقال العدوى : 
تنتشر الميكروبات المرضية » من عائل مريض إلى عائل قابل للإصابة نتيبحة سروج 

الميكروب هن الشخخص المصاب ودخوله من المنفذ المناسب إلى الشخص القابل للعدوى » 

وعندما تكون الظروف غير مناسبة للميكروب فى البيئة الجديدة (العائل الجديد) لا تحدث 

العدوى وقد يموت الميكروب . تنقسم طرق العدوى إلى مباشرة وغير مباشرة . 

أ- الطرق؛ المباشرة . وفيها تتم العدوى دون وسيط مثل الدفتريا والدرن الرئوي وذلك 
بالرذاذ المتنائر من الفم والأنف عند السعال أو العطس . ومين العوامل التى تساعد 
على 'نتشار العدوى سوء التهوية وخاصة فى الأماكن المردحمة . وفى حالة عدم 
حدوت العدوى مباشرة ؛ ذإن كتير من الميكروبات التى نخرجمت» من المريض + تسبح 

1١ 


فى الهواء أو تسقط على الأرض حيث يقضى عليها بتأثير أشعة الشمس أو الحفاف . 
كما تحدث العدوى المباشرة أيضا فى الحالات الآتية : 

ه الاختلاط الجسدي كما فى حالة الزهري والسيلان . هذه البكتريا حساسة ولا .. 
تستطيع أن تبقى خارج العائل لمدة طويلة » لذا فهى تنتشر بالاتصال المبائشر أو 
اللمس بين المصاب والسليم . 

فونه علي يعون مل السعان : 

لمس مريض أو إفرازاته » كما فى بعض الأمراض الجلدية مثل القراع وأمراض 
العيون . 

ب- الطرق غير المباشرة . لابد من وجود وسيط أو عوائل وسيطة تقوم بنشر بعض 
الأمراض بين المرضى والأصحاء . وقد يتم نقل الميكروبات بطريقة ميكانيكية » كما 
فى حالة نقل الذباب لبكتريا التيفود والكوليرا » أو بعد أن يمضى الميكروب جزءا من 
دورة حياته بالعائل الوسيط . كما فى حالة بروتوزوا الملاريا مع البعوض . كما أن 
استخدام الأدوات التى يستعملها مريض أو حامل للعدوى كالفراش » المناديل , 
الفوط ؛ الأكواب والملاعق وغيرها تؤدى إلى نقل العدوى من المرضى إلى 
الأصحاء. وعموماً يمكن أن تنتقل الميكرويات المرضية بإحدى الطرق التالية : 


« عن طريق الغذاء والماء عوط - 73165 لقة 1000 . 

. عن طريق اطواء عمط - علة‎ «٠ 

٠‏ عن طريق اللمس غير المباشر (استخدام أدوات المريض) 015604ه1 
011121 . 


ه عن طريق الجروح 8 هنل هناو الحقن ترمتاءء زه ونقل الدم 61000 
3 ». كما فى أمراض الالتهاب الكبدي والإيدز . 


أماكن دخول الميكروبات إلى الجسم : 

لكى يحدث المرض »ء فإنه يحب أن يدحل الميكروبات المرضية من منفذ الدحول 
المناسب طا » فمثلاً ميكروب الشيجيلا المسبب للدوستتاريا الباسيليه؛ لا يؤثر إذا دحل عن 
طريق جرح بالجلد » ولكنه يسبب عدوى شديدة إذا دل عن طريق الفم . أماكن أو 
منافذ دحول الميكرويات إلى جسم متعددة وتختلف باحتلاف الميكروبات » فد تكون : 


-١‏ عن طريق القناة الهمضمية » حيث يصل الميكروب للقّناه ال هضمية عن طريق تناول 
الأغذية والمشروبات الملوثة » كما فى التيفود والدوستتاريا » وجميع هذه الميكروبات 
تستطيع مقاومة أنزيمات اللعاب » العصارات الحضمية ومقاومة حموضة المعدة . 

- عن طريق المسالك التنفسية مع هواء التنفس . كمافى الدفترزيا والسل وشلل 
الأطفال. 

1- عن طريق المسالك البولية التناسلية » حيث تدخل بكتريا السيلان إلى جسم العائل 
ويهاجم الأعضاء التناسلية . 

؛ - عن طريق الجلد . يعتبر الجلد السليم من وسائل الدفاع الخارجية (لميكانيكية) » 
حيث يمنع دخول الميكروبات . ولكن فى حالة إصابة الجلد مرح أو قطع » فإن 
الميكروبات تستطيع أن تنسلل إلى الأنسجة الداخلية الى تناسب نشاطها وتسبب 
العدوى . فمثلاً البكتريا العنقودية توجد طبيعياً على سطح الجلد بأعداد كبيرة ع 
وتدحل عن طريق الجروح إلى الأنسجة الداخلية وتسبب دمامل وخراريج » بكتريا 
التينانئوس تلوث الجروح وتبقى فى موضعها عقب العدوى . وترسل سمومها لكل 
الجسم من خلال الدم والجهاز الليمفاوي وبذلك تؤثر على باقى أنسجة الجسم ء 
وتسمى هذه الحالة توكسيميا 061133 » أى وجود توكسين فى الدم . وقد ينتقل 
المرض من خلال اأخلد نتيجة لدغه حشرة ناقلة (البعوض فى الملاريا) » أو دخول 
الطور المعدى نفسه (مثل يرقات الأنكلستوما) . 


أماكن خروج الميكروبات من الجسم . 
قد تخرج الميكروبات المرضية من الشخخص المصاب من أماكن مختلفة » ويدحل إلى 
الشخخص السليم القابل للعدوى من منافذ: مناسبة لكى يسبب المرض . تختلف أصساكن 
خروج الميكروبات من العائل » عن مكان الإصابة وينتشر بين الأصحاء ويكون ذلك عن 
طريق : 
-١‏ إفرازات الأنف والفم والحلق عند السعال أو العطس أو الكلام كما فى 
الدفتزيا » السل الرئوي » شلل الأطفال) . 
-١‏ البراز . تخرج الميكرويات مع البراز ويساعد فى نشرها الأغذية والمياهء 
ويلعب الذباب دورا هاما فى ذلك (مثشل عدوى التيفود » الكوليرا ؛ 
الطفيليات المعوية والتهاب الكبد الوبائي) . 
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- البول . عادة يكون بول الإنسان السليم » عند إفرازه » خخالياً من الميكروبات 
» ويبدأ وصول الميكروبات إليه » وهو فى طريقه من المثانة إلى ارج اسم 
(مثل عدوى التيفود والحمى المتموجة) . 

4 - إفرازات الجسم الأخرى » مثل إفرازات الجهاز التناسلي (عدوى السيلان) » 
إفرازات العين (الرمد الصديدى) . 

ه- إفرازات الجروح المتقيحة والقشور الطفحيه على الجلد (الجدري) . 


- شخص قابل للعدوى : 
لحدوث المرض لابد أن تصل الميكروبات إلى شخخص قابل للعدوى » أى جسمه 
حال من المناعة الكافية ومن المقدرة على مقاومة الميكروبات المرضية والتخلص منها . 


عوامل شدة العدوى : 

تفرز بعض أنواع من الميكروبات المرضية مواد ضارة بالعائل » مثل السموم 
(التوكسينات 0185) والأنزمات الخارجية » لما علاقة بشدة العدوى معم6[لكة؟ 
5 حيث تزيد من قدرة الميكروب على إحداث العدوى . 


أ- السموم الميكروبية : 

تفرز بعض الميكروبات مواد سامة » تعرف بالسموم (التوكسيئات) . ترتبط هذه 
السموم بشدة العدوى » حيث تتوقف قدرة الميكروب على إحداث المرض ؛ على القوة 
القاتلة هذه السموم . يوجد نوعان من السموم الميكروبية : 


: السموم الخارجية‎ -١ 
» تفرز بعض أنو اع من البكتر يا ا مو بحبة جخرام مثل كلا 41/7 0000105 بز / ج310‎ 
مموما خارج الخلية الميكروبية » تعرف بالسموم الخارحية‎ 171 71 
5ه وهى مواد قابلة للانتشار من داخل الخلية الميكروبية التى تنتجها إلى الوسط‎ 
الخارجي المحيط بالميكروب » بيئة المزرعة » أو أنسجة العائل كما فى مرض الدفتريا » أو‎ 
مادة غذائية كما فى التسمم الغذائي العنقودي والتسمم الغذائي البوتشولينى . وعادة‎ 
. البكتريا المتتجة للسموم الخارجية لا تتوغل بحسم العائل‎ 


السموم الميكروبية الخارجية عبارة عن مواد بروتينية ذات وزن جزيئي مرتفع قد 
يصل إلى مليون دالتون » كما فى حالة السم البوتشولينى .4 . تتحلل هذه السموم 
بواسطة الأنزعات المحللة للبروتين 7265ي632 :5001م » لذلك فإن السموم لا تؤثر 
على الجسم إذا أذت عن طريق الفم . على عكس . السم العنقودي والبوتشولينى » 
التى لا تتأثر بالأنزهات المحللة للبروتين . 

السموم الخارحية غير مقاومة للحرارة وتفقد حميتها عند التسخين لدرحة ٠٠‏ - 
٠‏ ملمدة 7٠١‏ دقيقة . كما تفقد سميتها بالتخزين لفيزات طويلة . أو .ععاملتها ببتعض 
الكيماويات مثل الفينول , الأ<ماض والفورمالدهيد ‏ وذلك نتيجة لتنبيط عمل بعض 
الأحماض الأمينيه فى هذه السموم . 

يتحول التوكسين » نتيجة المعاملة بالفورمالدهيد » من مادة سامة إلى مادة غير 
سامة » تسمى ت وكسيد 2070 » ذات خواص أنتيجينيه » تستخدم كأنتيجين 312111861 
لوقاية الأشخاص المعرضين للتسمم الميكروبي » مثل الدفتريا » حيث أن التوكسيدات 
تحفز الجسم على إنتاج مضادات التوكسين 3821460:3135 » التى تعادل السم الميكروبي 
المتكون بحسم العائل . سوف يتم التعرض للسموم الميكروبية المختلفة فى التسممات 
الغذائية فى الفصلين الثانى والثالث . 

السموم الميكروبية الخارحية ذات تأثير متخصص على أجزاء جسم العائل ؛ بعنض 
السموم تؤثر على اللجهاز العصبي وتسمى سم عصبي 320102311ا6ج مشل السم 
البوتشولينى» وسم التيتانوس . بعض السموم تؤثر على الجهاز الهضمي » ويسمى سم 
معوي 6246504011 مثل السم العنقودي وسم الكوليرا . بعض السموم تؤثر على الخلايا 
وتقتلها ويعرف بالسم الخلري تلا0)مالاه » مشل سم الدفتريا . الجرعة القاتلة من 
السموم الخارحية تكون صغيرة جدا مقارنة بالسموم الداحلية » بعض هذه السموم شديدة 
القتل » مثل السم البوتشولينى .4 وهو أقوى سم معروف . 


السموم الداخلية : 

تكون كثير من البكترياء» خاصة السالبة جرام مثل .إرة #([52/71076 » 
.م5 12اء2 571 وغيرها من بكيزيا الحميات المعوية ) سعوما تبقى بداحل الخلايا الميكروبية 
ولا تخرج منها إلى الوسط المحيط » وتعرف بالسموم الداخلية 5تنن6200403. هذه البكتريا 


تتكائر بدرحة كبيرة فى أنسجة العائل وتتوغل بها . وقد تنطلق هذه المسموم إلي. الوسط. 


نلا 


المخيط بعد موت الخلايا وتحللها كما فى السالمونيلا » أو أثناء نموها فى أنسجة جسم 
العائل كما فى 01.876/717186(5) والدفز يا . 

توجد السموع الداحلية غالبا » فى جدار الخلية البكتيرية » وهى ذات خواص 
أنتيجينية ضعيفة . تتكون هذه السموم من مواد معقدة تحتوى على لبيدات 10105[ » 
عديد السكريات 2015:53860182065 وبروتين 0101611 »وتعرف بعع0-0015:58م11 
60212167 1قاع)10م - 1122106 

معظم أنواع البكتريا المرضية التى تكون سموما داخليه تكون قادرة على إحداث 
حالة الحمى لإأءقةء208[م ؛ وإحداث حالة التسمم /60<10119. تعزى الحمى والسميه 
إلى جزء 0[183206ع019:53م-1100 الداحل فى تركيب السم » بينما تعود الخواص 
الأنتيجينية إلى الجزء البروتينى فى تركيب السم . 

السموم الداخلية أكثر مقاومة للحرارة من السموم الخارحية » حيث تقاوم درجات 
الحرارة المرتفعة ما فيها الغليان » وهى أقل سميه من السموم الخارحية .» حيث تكون 
الأرغات القاطلة املك هرا عن يلاف الناضة السسوء الداغليةة كيهان السسهوم 
الداحلية» على عكس السموم الخارجية » لا تكون توكسيدات » ومن الصعب التعادل 
مع مضادات التوكسين . 

ب- الأنزيمات الخارجية : 

تفرز بعض الميكروبات المرضية أنزعات خارج خلاياها وع0اترجمء كقلناطاءعةماء»ء 
ها علاقة بشدة العدوى . هذه الأنزيمات تساعد الميكروبات المرضية على الغزو ٠‏ والنفاذ 
إلى الأنسجة والانتشار بها ومقاومة أجهزة العائل الدفاعية » ثما يزيد من شدة العدوى . 
ومن هذه الأنزيعات : 
أ- عىة1نه003. وهو أنزيم التجلط تفرزه البكتريا العنقودية 5.41/65 ويشارك فى 

تحخلط البلازما . 
ب- 60113865356 . وهو أنزيم يحلل الكولاجين » وهى ألياف بالعظام والنسيج 
العضلي» تفرزه بعض ميكروبات الغرغرينا 65 ع67/717 0/2 . 
ج- 2612013051138. يذزيب خلايا الدم الحمراء وتفرزه بعض ميكروبات 
8ه 5221060601 رأععمعم1تز[مةاد . 


د- 0356 همعد 1نزط . يحلل حامض المياليرونيك الرابط للأنسجة ويسهل على الميكروب 
الممرض الغزو » ولذلك يطلق على هذا الأنزيم عامل الانتشار أو عامل الغزو , 
وتفرزه ميكروبات 010517101371 , كلاء 21/7 الا . 

ه- 56ةملطالعع1. يحلل خلايا الدم الحمراء وكثير من خلايا الأنسجة وتفرزه 
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ز- 51610112856 . يذيب فيبرين الدم المتجلط » فيسيله ويساعد بذلك على انتشار 


الميكروب الممرص 


المواد المطفرة والمعرطنة 

قد عترع الكذاء عل يعض الراد السام + :هله الزاة قد تكو متوكودة طريعيا فق 
الغذاء كأحد مكوناته » أو تتولد فيه نتيجة المعاملات التى يتعرض لطا الغذاء أثناء الإعداد 
والتحضير مثل التدححين والشواء » أو تضاف إليه كمواد ملونة أو مكسبه للطعم والرائحة 
أو مواد حافظة » أو تنكون فيه نتيجة نمو بعض الميكروبات أثناء التخزين مثل السموم 
البكتيرية والفطرية (الأفلاتوكسنات) . 

كما قد يشارك التلوث البيئي فى وصول بعض هذه السموم إلى الغذاء مثل المعادن 
الثقيلة (الرصاص » الكادميوم » الزئبق...) » والمبيدات الحشرية والفطرية . هذه المواد 
الشامة قد ديت أوارا ةا الاتنناة: على اندم الفصور ار القى الطاري, هته 
الأضرار الصحية قد تظهر على الإنسان بعد تناول الغذاء بفترة قصيرة (أعراض التسمم 
الغذائي من قئ » إسهال . غئيان وحمى...) » وقد تظهر بعد فترات طويلة تصل إلى عدة 
سئوات » ومنها تلف الكلى والكبد واخحتلال الجهاز المضمي والدوري والعصبي والأورام 
الخبيئة (السرطانات المختلفة) وتشوهات خلقية فى الخنين » كما فى حالة المواد المطفرة 
علقعع8 1112ل والمسرطنة ع1معع 60350120 . 

المواد التى تسبب طفرات 21142605 (أى تغيير فى الصفات الوراثية لحيوانات 
التجارب) أو تكوين نموات سرطانية » أو إحداث تشوه فى الأجنة لأى حيوان من 
حيوانات التجارب تحت أى ظروف وبأى تركيز » فإنها تعتبر ذات خحطورة كبيرة على 
الإنسان » ويجب تجنبها تماساً واتخاذ الاحتياطات اللازمة لمنع وصوها إلى الغذاء أثناء 
أعداده وتخزينه وتداوله . 


وقد تحدث الطفرات بدون سبب معلوم . أى طفرات تلقائية 500248260115 
2 وقد تكون ناتجة عن المعدل الضئيل من أخطاء التمثيل الغذائي التى تمحدث 
طبيعياً فى تناسخ 2804 أو قد تنج من عوامل مطفرة موجودة فى البيئة » وهذه 
الطفرات نادرة الحدوث . قد تنتج الطفرات المستحدثة 20112008 11011060 نتيجة 
تعرض الكائنات لعوامل مطفرة » كالأشعة المرئية والأشعة فوق البنفسجية ومختلف 
الكيماويات التى تتفاعل مع !2 . 

لقد عرف منذ سنوات أن معظم العوامل المطفرة القوية من أشعة وكيماويات تعتبر 
أنظا مواد مشيية للرظان: “وقد اكست.نن النتوات الأخوه طرق عسامة لكان ا 
إذا ما كانت الكيماويات والعوامل الأخرى مواد ذات قدرة على استحداث الطفور على 
القوارض » غالباً على الفئران حديئة الولادة 466 . وتتضمن مثل هذه الدراسات التغذية 
أو الحقن للمادة المراد احتبارها » ويلى ذلك فحص الحيوانات بالنسبة لتكوين الأورام 
الخبيئة. يجرى اختبار القدرة على الطفور '01018861140119 عادة بنفس الطريقة . ومع 
ذلك نظراً لأن الطفرات حدث ذو تكرار منخفض » وكذلك نظراً لأنها تحتاج. إلى عشبائر 
كبيرة من الحيوانات مثل الفئران » لذا يعتبر استعماطها مكلف بالإضافة إلى أن الاختبارات 
على كل هذه اطيرانات يمي عي سسا إل ف كون ».ومن الناذر قياف 
مستويات منخفضة للقدرة على الطفور . وقد أبتكر 8.165 وزملاؤه حديثاً اختبارء 
سعى باسمه 8656 2365ل » عن طريق استخخدام سلالات بكتيرية معينة من السالمونيلا ذات 
ث ركيب خاص (100 1" حتنةتاذ 11/11/71 اص ©أ:52/17107) فى احتبار القدرة 
الطفرية هذه المواد. وقد ثبت أن معظم المطفرات تكون فى نفس الوقت مسرطنات . 
وقد تبين من الدراسات الوبائية (على الأمراض الوبائية)بآن تدخين السجائر من أهم المواد 
المسرطنه التى تواجه الإنسان » وقد تبين من اختبار 2065هأن التدحين مطفر شديد . 
وهناك كثير من ملوثات البيئة قد تكون مسرطنه » ولكن تبين حديثا أن معظم مصادر 
المطفرات والمسرطنات تأتى من الأغذية المختلفة . وتدل الإحصائيات فى الدول المتقدمة 
على أنه من بين خمس حالات وفاة توجد حالة وفاة بالسرطان . 

يتكون جسم الإنسان البالغ من عدد من الخلايا يصل إلى حوالي !1٠١- 751٠١‏ 
خلية . تخضع هذه الخلايا الطبيعية لنظام صارم يتحكم فى انقسامها ونموها وتميزها . وفى 
حالات نادرة قد يحدث أن أحد الخلايا تشذ عن هذا النظام الصارم بحيث تأخذ مسارا 
مختلفاً عن بقية الخلايا » فتستمر فى الانقسام بدون توقف مكونة مستعمرة خلوية أحادية . 


1١م‎ 


المنشأ » أى تنشأ من خحلية واحدة . يحدث هذا الشذوذ الخلوي نتيجة لتعرض إحدى 
الخلايا الجسمية 6115© 50133680 (جميع خلايا الجسم ما عدا حلايا التكائر أو الخلايا 
الجنسية) لعوامل البيئة » مثل الإشعاع أو بعض الكيماويات المسرطنة . تستمر الخلية فى 
الانقسام دون توقف . كما تتغير خواصها المورفولوجية فتصبح أميل إلى الشكل الكروي 
ويزداد معدل نموها وتفقد القدرة على توقف النمو والانقسام » وبذلك تتراكم الخلايا 
فوق بعضها فى كتلة نسيجية مسيباً ورماً حميداً اموفه06 فى البداية » والذى عادة يمكن 
انتتصالة جراحياً يدون غؤافب + طللما كان مخضنورا فى مكائه .قد يحندك أحيانا أن 
تنتقل بعض الخلايا السرطانية من هذه الكتلة إلى أماكن أو أنسجة أخرى فيما يعرف 
بالغزو » ويتم ذلك عندما تحد إحدى هذه الخلايا طريقها إلى بجرى الدم أو الأوعية 
الليمفاوية . فى هذه الحالة تنش فى الأنسجة أو الأعضاء التى انتقلت إليها هذه الخلايا 
يدؤرها أوراما سشرطاية © ويذلك يكتون الورغ قد تموال إلى موحل الوزم اريت 
35 1031182324 » وكلما انتشرت الخلايا السرطانية وغزت أماكن جديدة كلما 
كان من الصعب استئصاها . 


أنواع السرطان : 

تصدف أنواع السرطان حسب نوع النسيج التى نشأ منها إلى : 

-١‏ السرطان الذى ينشأ من خخلايا الأنسجة الطلائية 11181ط11م» » وهى الى 
تغطى سطح الجسم أو يبطن تحاويفه (مثل الأمعاء) » تسمى بالأورام السرطانية 
8 . 

-١‏ السرطان الذى ينشأ من خحلايا الأنسجة الضامة 6551065 3576ا0260ن (مشل 
العظام والعضلات والأوعية الدموية...) » يسمى بالساركوما 581500128 . 

- السرطان الذى ينشأ من الخلايا الأساسية (صعاك) 25ه0غةمزاوءءم لخلايا الدم 
المحتلفة أو للنظم المناعية (الأجسام المضادة) ويشمل سرطان الدم هنتسععلنه1 
والسرطان الليمفاوي 22101238الا1 . 


وقد وجد أن سرطان 03810120103 يمثل أكثر من /9٠‏ من بجموع الأورام 
السرطانية التى تصيب الإنسان » فى حين تمثل الأنواع الأحرى مجتمعة أقل من 8// من 
حالات السرطان 0 ود إلى أذ . الخلايا الطلائيه ا الطبيعية 0 
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للعوامل الفيزيائية والكيماوية الضارة التى تشجع على حدوث السرطان . كما أن الخلايا 
الطلائية تستمر فى الانقسام حتى فى الأفراد البالغين » فى حين أن بعض الخلايا الأعرى 
مثل الخلايا العصبية لا بمكن عادة أن تتحول إلى خخلايا سرطانية فى البالغين » بالرغم من 
احتمال حدوث ذلك فى مرحلة الطفولة . 

من بين أورام 0856180138 وجد أن أكثر الأنواع حدوثاً سرطان الرئة » سرطان 
التدي وسرطان القولون » حيث تمثل يحختمعه حوالي /5٠‏ من حالات الوفاة بالسرطان فى 
الدول الغربية » فى حين أن سرطان الكبد يكون أكثر انتشارا فى آسيا وأفريقيا . وعموماً 
يعتبر سرطان الرئة » المعدة » الندي والقولون وعنق الرحم أكثر الأورام السرطانية إنتشارا 
على المستوى العالمي . ويبلغ العدد الكلى لحالات السرطان فى السنة حوالي " مليون ء 
حوالي نصف المرضى بالسرطان كوتون بسببه . 

وتلق ثمية الإضابة بالسرطاق بانراضة اللفة :طقن لطروف البفة حدق 
تختلف من دولة إلى أخرى فى ضوء الظروف والمستويات المعيشية والعادات السائدة 
وأنواع الأنشطة والمهن التى يزاوها الأفراد . تشمل العوامل البيئية التعرض للملوثات البيئية 
المختلفة » من أهمها التدحين الذى يسبب حولي /4٠‏ من سرطان الرئة » وكذلك 
الإصابة بفيروس التهاب الكبد الوبائي المزمن الذى يسبب حوالي /8٠١‏ من سرطان الكبدء 
ا هواء الملوث بذرات الأسبستوس من المصائع الذى يؤدى استنشاقه إلى الإصابة بنسبة عالية 
من سرطان الرئة » كما أن التعرض للإشعاع , مشل الأشعة السينية » يتدج عنه أوراماً 
سرطانية وغخاصة الل وكيميا » التعرض للأّشعة فوق البنفسجية من أشعة الشمس يسبيب 
سرطان الجلد . كذلك التعرض للكيماويات المسرطنة وبعض ملوثات الأغذية مثل 
الأفلاتوكسينات يسبب أوراما سرطاتية فى بعض أعضاء الجسم مثل الكبد . 


الغذاء وبعض أنواع السرطان 

يعتبر السرطان 971065 ثانى مرض مسبب للوفاة بعد مرض القلب فى الدول 
المتقدمة . ويتزايد انتشار حالات السرطان فى الكثير من الدول النامية بسبب التغيرات 
الاجتماعية والبيئية والغذائية التى حدئت خلال العقدين الماضيين . والسرطان هو مجموعة 
من الحالات تتضمن تموا عشوائيا خلايا أى نسيج فى الجسم تقريبا . ويبدأ السرطان عندما 


يحدث تغيير فى أحد الخلايا التى تقوم بالتكاثر بطريقة غير طبيعية وسريعة . وتقوم هذه 
الخلايا السرطانية بمهاجمة الأنسجة السليمة وتحطمها . 

وعادة يطلق الجسم عدة علامات تحذيرية 51888 28ندم:ة8 للتنبيه بالإصابة 
بالسرطان » وبأن هناك خطأ ما فى الجسم . ومن أهم هذه العلامات التغيير فى عادة 
التبرز والتبول بشكل ملحوظ , طول فترة التئام الجروح حيث تأخذ الجروح وقنا أطول 
من المعتاد للالتئام » والنزف بدون أسباب واضحة . كما أن فقد الشهية للطعام المستمر 
وسوء اللهضم المتواصل أو يحة الصوت أو السعال أو صعوبة البلع ووجود الدم فى البول أو 
البراز بشكل واضح » تعتبر علامات يجب الانتباه إليها . 

انتشار السرطان المرتبط بالغذاء معروفا فى مصر مند عام ١474‏ ؛ حيث كان 
سرطان أعضاء الجهاز المحضمى ,كثل 4,4 / من كل أنواع السرطان » وارتفعت هذه النسبة 
إلى 9,4/ فى عام ١58١‏ . ويعتبر سرطان الجهاز الهضمى » وخاصة سرطان القولون 
والأمعاء والمعدة والمرئ » أكثر أنتشارا فى الدول العربية » كما يشكل سرطان الثدى نسبة 
متحسوسة عند النساء وانتشاره آذ فى الزيادة . بإستثناء الوفيات الناتتحة عن الحوادث » 
فإن السرطان يعتير السبب الثانى للوفيات بعد أمراض القلب فى معظم الدول العربية ‏ 
مثل دول الخليج والأردن وتونس » وأصبح الآن السبب الثالث للوفيات بعد أمراض القلب 
والحوادث . 

من الصعب تحديد مسببات السرطان » حيث أن السرطان يصيب أى جحزء مسن 
الجسم » وبالتالى يختلف سبب الأصابة فى كل جزء عن الآخخر . فمثلا سرطان الرئة كثيرا 
ما يرجع إلى التدخين » بينما تلعب التغذية دورا هاما فى حدوث سرطان القولون . 
وعموما فإن التغيير فى نمط الحياة والتغذية والعواممل البيئبية تلعب دورا كبيرا فى تطور 
حالات السرطان . معظم هذه العوامل يمكن السيطرة عليها » مثل الغذاء والتدحين وتناول 
المشروبات الكحولية والتعرض الزائد لأشعة الشمس والتعرض لمخاطر التلوث البيئى . 
وتشير كثير من الدراسات أن حوالى 55/ من إصابات السرطان ترجع إلى التغذية » بينما 
التدخين يسبب /7٠0‏ من أصابات السرطان . ثم تأتى بعد ذلك مخاطر المهنة والكحوليات 
والتلوث . 

تلعب الأغذية دورا هاما فى الأصابة ببعض أنواع من السرطانات الشائعة » يكن 
إيجازها فيما يلى : 
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أ. سرطان البلعوم والمرئ . تشير الدراسات فى الدول المتقدمة إلى أن المشسروبات 
الكحولية لها علاقة بسرطان البلعوم والمرئ والجزء العلوى من الحنجرة » كما أن التدخين 
له تأثير سرطانى على هذه الأجزاء من الجسم . كما أوضحت الدراسات أن هناك علاقة 
إيجابية بين سرطان البلعوم وقلة تناول بعض الأغذية والعناصر الغذائية » مثل العدس 
النيكوتينك والمنجنيز والكالسيوم والزنك والمولييدات . كما أن الأفراط فى تناول الأغذية 
المخللة والمملحة والمدخنة » وبعض الأغذية التى يستخدم فيها الفطريات 10005 5101110 
والتى تحتوى على شقوق نيتروز 050انة (210) » وكذلك كثرة استهلاك الأغذية 
والسوائل الساحنة بدرجة زائدة له علاقة بهذا النوع من السرطان . 


ب. سرطان المعدة . يوجد أعلا معدل لسرطان المعدة فى اليابان وبعض دول آسيا 
وأمريكا الجنوبية » يينما معدل الأصابة يكون أقل فى الدول الغربية . كما يعتقد أن هناك 
علاقة بين سرطان المعدة وتناول الأغذية المدحنة 51001604 والمملحة 53164 » والتى 
تساعد فى تكوين النيزوزامين عاتنلاة8105 » والذى يعتقد أن له تأثير سرطانى على 
خلايا الجسم . قلة تناول الفاكهة والخضراوات قد تسبب هذا المرض » حيث أن هذه 
الأغذية ها تأثير مثبط 01605قططة لمادة النيزوزامين . 


ج. سرطان القولون . أوضحت الدراسات الوبائية أن الأغذية االفقيرة بالألياف الغذائية 
والغنية بالدهون قد تسبب سرطان القولون . ويعتقد أن الأحماض الدهنية المشبعة 
5 121 5315360 هى المسؤولة عن حدوث هذا النوع من السرطان . وفى 
دراسات أخرى وجد أن المشروبات الكحولية » وخاصة البيرة » تلعب دورا فى حدوث 
هذا النوع من السرطان . 


د. سرطان الكبد . تعتير المشروبات الكحولية السبب الرئيسى الحدوث هذا النوع من 
السرطان . وخاصة فى الدول المتقدمة . أما فى بعض الدول النامية مثل جنوب شرق آسيا 
الكيد . 


نف 


ه. سرطان الرئة . يعتبر سرطان الرئة أكثر أنواع السرطانات انتشارا فى معظم دول 
العالم » خاصة عند الرجال » وبدأت نسبته فى الزيادة عند النساء فى الآونة الأخيرة . 
والتدححين هو السبب الرئيسى لهذا النوع من السرطان » كما أنه يزداد عند الأشخاص 
الذين يتعرضون لادة الأسبستوس 39065]05 . ويعتقد أن قلة تناول النضراوات الغنية 
بالكاروتين » وزيادة تناول الدهون والكوليسترول . يلعبان دورا فى الإصابة بسرطان 
الرئة. ولكن مازالت الدراسات متضاربة فى نتائجها بخصوص دور الغذاء فى هذا النوع 
من السرطان . 


و. سرطان القدى . تلعب التغذية دورا هاما فى إصابة السيدات بالإصابة بسرطان 
الكدى» حيث وجد أن هناك علاقة بين الأصابة بسرطان الشدى وتناول الدهون . كما 
وجد أن الأحماض الدهنية عديدة عدم التشبع 20105 18119 52052160قنالق01م من نوع 
1- أوميجا (3-0) الموجودة فى زيت السمك قد تحمى من السرطان وتقلل من معدلات 
نمو الأورام . كما أشارت بعض الدراسات إلى وحود علاقة إيجابية بين زيادة الوزن 
(السمنة) والأصابة بسرطان الندى . 


ز. سرطان البروستاتا عند الرجال . قد تسبب الدهون الأصابة بهذا النوع من 
السرطان . وقد تبين أن تناول أغذية غنية بفيتامين م وبيتا كاروتين قد تقلل من الأصابة 
بهذا المرض . 

وعموما فإن الأغذية الغنية بالألياف مثل الفاكهة والنضراوات وكذلك الأغذية 
الغنية بفيتامين © , 8 , 4 تلعب دورا هاما فى الوقاية من بعض أنواع السرطانات » 
وخاصة الأنواع المتعلقة بالجهاز الهضمى », بيئما تعتبر الأغذية المحفوظة والمدخنة والمملحة 
والمخللة عوامل محفزة لحدوث السرطان » والجدول التالى يوضح العلاقة بين الأغذية 
وبعض أنواع من السرطان . 


الفاكهة المشروبات الأغلية المدخنة 
والخضراوات2 الكحولية والمملحة والمخللة 





(+) تزيد من حدوث السرطان (-) تقلل من حدوث السرطان 


وللوقاية من مرض السرطان والسيطرة عليه » يجب مراعاة الأمور التالية : 

« الأعتدال فى تناول الأغذية المشوية والمملحة والمخللة والمدخحنة » حيث تحتوى هذه 
الأغذية على بعض المواد السرطنة . 

« الأكثار من تناول الفاكهة والخضراوات الطازجة والحبوب الكاملة . 

« الأكثار من تناول الأغذية امحتوية على فيتامين 4 , © , 15 وكذلك عنصر السلينيوم » 
حيث أن جميع هذه العناصر لطا القدرة على مقاومة السرطان . يوجد فيتامين 7 بكثرة 
فى القمح » والسلينيوم فى اللحوم والأسماك . 

« الأقلال من تناول الأغذية الغنية بالدهون » سواء كانت مشبعة أو غير مشبعة » ويجحب 
ألا تزيد نسبة الطاقة الحرارية للدهون فى الغذاء اليومى عن /7٠١‏ من مجموع الطاقة 
المتناولة . 

« الأمتناع عن تناول المشروبات الكحولية . 

« الأمتناع عن التدخحين ومخالطة المدخحنين . 

« أتباع نظام غذائى لنقص الوزن فى حالة السمنة . 
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© التنويع فى الغذاء قدر الأمكان » وعدم الاعتماد على نوع واحد من الغذاء بصورة 
« الأقلال من تناول الأغذية المصنعة والتى تحتوى على مواد ملونة صناعية قدر الأمكان. 
« عدم تناول الأغذية وهى ساخنة جدا والأنتظار حتى تبرد بدرجة مناسبة . 


الأمراض الناتجة عن الغذاء 

تنشأ الأمراض الناتجة من الغذاء 031562565 4000501826) نتيجة تناول أغذية 
تحتوى على أعداد كافية من كائنات حية (ميكروبات مرضية أو طفيليات) أو كميات 
كافية من التوكسينات الناتحة منها لظهور أعراض المرض . تتشابه هذه الأمراض فى 
الأعراض المرضية التى تظهر على الإنسان بدرجة كبيرة » كما أنها تصيب الإنسان من 
خلال المّناة الهضمية . الأمراض النابحة أو المنقولة عن طريق الغذاء قد تكون نتيجة عدوى 
ده ناءعقصذ عمو ط 0م10 أو نتيجة التوركسين 121402102608 100060236 . قد تحدث 
الأمراض الناتحة عن الغذاء بالعدوى بإحدى الطرق الثلاثة التالية : 

١‏ -ابتلاع ميكروبات مرضية مع الغذاء » حيث تتخطلل هذه الميكروبات الأغشية 
المخاطية وتستوطن فى القّناة الهضمية » منتجة تأثيرات معاكسة (أعراض المرض) 
فى الجسم . مثال ذلك السالمونيلا والشيجيلا وبعض سلالات مرضية معوية 
عتطعع مطاه م50 عخدء من أأمء.ئ] . 

؟-تنتقل الكائنات المرضية من القناة الهضمية إلى أنسجة أخرى حيث تستوطن فيها . 
مئال ذلك فيروس التهاب الكبد (أ) لل 3885م26 حيث ينتقل الفيروس إلى 
الكبد » وطفيل 21«0135د هالء«فبع:721 إلى العضلات . 

٠“-تحدث‏ العدوى عندما ينطلق التوكسين أثناء تكاثر أو تحلل الميكروبات المعوية فى 
القناة الهمضمية . مثال ذلك معام مترطثلا ‏ كترعع::1+/0!.267) » وبعض 
سلاللات مرضية معوية منتجة للت وكسين 16ا0101186آ1ع21ء من 2.00[1 . 


وقد ذكرت منظمة الصحة العلمية 17/110 فى عام ١985‏ أن الأمراض الناتحة عن 
الغذاء تسبب مخاطر صحية فى جميع أنحاء العام . قد تكون النتائج الصحية المترتبة على 
هذه الأمراض شديدة الخطورة » وقد تؤدى إلى الوفاة خاصة فى الأفراد ذات المقاومة 
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الضعيفة للأمراض » مثل الأطفال الرضع 5تتقكصة. والأطفال الصغار 110562جاهت عناملا 
وكبار السن 61065196 . وقد قدرت إدارة الأغذية والأدوية 7104 فى الولايات المنتحدة 
الأمريكية عدد حالات الأمراض الناتحة عن الغذاء ما بين 75 إلى 8١‏ مليون حالة 506 : 
كما أن هذه النمجموعة من الأمراض طا تأثيرات اقتصادية هامة نتيجة الفاقد فى الدحل ع 
القوى العاملة » المواد الغذائية » الرعاية الصحية وانخفاض السياحة. تقدر الخسائر الناتحة 
عن الأمراض التى تنتقل عن طريق الغذاء فى الولايات المتحدة الأمريكية بحواللي ٠١ - ٠١‏ 
بليون دولار سنوياً » حيث يشمل ذلك الفاقد فى الدحل والإنتاج وتكاليف العلاج . وفى 
دراسة أخرى قدرت تكاليف الأمراض الناتحة عن الغذاء فى الولايات المتحدة الأمريكية 
إل فو يليوة دولا قري كنا كدرت الام النتجنة عن مر الستالوتياة وال 
بليون دولار و 3 

ترجع الاضطرابات المعوية النابّحة عن تناول الأغذية إلى عدة أسباب مثل الإفراط 
فى تناول الأغذية 01656888 » حساسية ضد بعض الأغذية /ج211618 1000 » تسمم 
حقيقي بالكيماريات 015031238م 1031م2عات » نباتات أو حيوانات سامة 1245م ع]ئاه] 
5ن :و : سموم ناتحة من البكتريا 5ترلا10 630165181 » العدوى بالميكروبات 

لماءعكما [قأطمنعقص والإصابة بالطفيليات الحيوانية 235351165 [123نقة . هذه 

الأمراض غالبا ما توضع فى بجموعة واحدة » حيث أنها تتشابه فى الأعراض بدرجة 
كبيرة» كما أنها تصيب الإنسان من خلال القناة ال هضمية . بعض الأغذية ومنتجاتها, 
خاصة فى المناطق الحارة » قد تنلوث ببعض الفطريات التى تنمو عليها وتفرز همموم فطرية 
5 »: بعض هذه السموم قد تكون قاتلة 18181 حتى بتركيزات ضثيلة . تسبب 
هذه السموم بعض الأمراض الخطيرة مثل سرطان الكبد والفشل الكلوي . 

وقد أوضحت دراسة أجريت فى الولايات المتحدة الأمريكية عن مسيببات 
الأمراض الناتحة عن الغذاء » أن 58/ من هذه الأمراض ترجع إلى البكتريا » 75/ منها 
ترجع إلى مواد كيماوية » 5/ منها إلى فيروسات و4/ منها إلى طفيليات . 

يقوم العذة احنانا بنقبل يهن اليكتزي) والفبرواسات الرضية: اى يكوة كانه 
للميكروب فقط » حيث يعتبر الغذاء فى هذه الحالة من الناقلات السلبية لكثير من 
الأمراض المعدية والمعوية » دون أن يدعم نمو هذه الميكروبات » مثل البكتريا المسببة 
لأمراض السل , الدفنزيا (الخناق) » التيفود , الكوليرا » الحمى المتموحة (الحمى المالطية) 
والدوستتاريا الباسيلية (الزحار) » وفيروسات شلل الأطفال والتهاب الكبد فم 
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والفيروسات المسببة للاضطرابات المعوية . على النقيض من ذلك فى التسممات الغذائية 
518 1000 » حيث يعمل الغذاء كبيئة جيدة لنمو بعض الميكروبات وتصل إلى 
أعداد كبيرة تكون كافية لحدوث التسمم بالعدوى «هناو كز » أو لإنتاج التوكسين 
الحدوث التسمم بالتوكسين 18101081101 ١‏ عند تناول هذا الغذاء. 

ومع الإهتمام بتنوع الغذاء حتى يشمل البروتين الحيوانى (اللحوم » الدجحاج » 
البيضء. الألبان ومنتجاتها) . فإنه يجب الأهتمام بالإضافات والملوثات التى يتناوها الحيوان 
مع طعامه » حيث أن هذه المواد ليس طا تأثير ضار على الحيوان فقط ء بل أنها تتراكم فى 
منتجات الحيوان مثل اللحم والبيض واللبن . الأسراف فى استخدام إضافات الأعلاف .ما 
يعرف ,عنشطات النمو 0505201055 20188111ع » بهدف زيادة الإنتاج ٠أو‏ كعلاج وقائى 
مثل المضادات الحيوية والمبيدات ١‏ يؤدى إلى تركيز هذه العناصر فى أنسجة ومنتجات 
الحيوان . ومن أمثلة إضافات الأعلاف » المرمونات وخاصة هرمون النموء والذى له 
تأثير سلبى على توازنٍ الهرمونات فى الإنسان , وكذلك استخدام جثث الحيوانات النافقة» 
والتى سبيت أنؤعاجا ذولي فئ الأغوام السابقة » نتيجة حدوث مرض جنون البقر 
(©015695 0همجامه) "851" إطلةم 202210 لمزم اع 011م5 عستكوط » وما له من 
تأثير على صحة الإنسان . 

كما أن أهم أسباب إنتشار سرطان الكبد والفشل الكلوى » هو تناول ألبان 
حيوانات أو بيض دجاج تعرض للمبيدات المستخدمة فى مكافحة الطفيليات . كما أن 
تغذية الحيوانات » بطريق الخطأ » على أعلاف غير سليمة أو ملوثة بالمعادن الثقيلة السامة» 
مثل الزئبق » الرصاص والكادميوم » وكذلك بعض السموم الفطرية (الأفلاتوكسينات) » 
يؤدى إلى تركيز هذه العناصر فى أنسجة ومنتجات الحيوان . ترجع خطورة هذه السموم 
إلى أنها لا تتأثر بالطهى ؛ كما أن حدود الآمان بين الكمية فى الغذاء والكمية اللازمة 
خدوك تاتر طتان »عالا ماايكوة طعياد ع مذاشاني ان خض عه لامر فا ناتير 
تراكمى » عند تناوها بكميات قليلة . لذلك فإن عدم الوعى الكافى بتغذية ورعاية 
اخيوان» مكن أن بكرف يعدرا هاما لأضابه الآنسان بالأمراض ويفا كل فشية سحعيدة: 


التسمم الغذائي البكتيري : 
فى عام ١147‏ صدر تعريف للتسمم الغذائي من خلال منظمة الصحة العالمية 
0 يوضح أن التسمم الغذائي يشمل أى مرض ذات طبيعية سمية 1016 أو معدية 
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135 »©» ينشأً عن تناول غذاء أو مياه . عادة تظهر أعراض التسمم بعد فتزة تختلف 
من عدة ساعات إلى فترة طويلة قد تصل إلى أسبوع أو أكثر (جدول ؟-1) من تناول 
الغذاء » والتى تنحصر فى غثيان » قئ » ألم فى البطن وأحيانا يكون مصحوبا بإسهال 
يذ 

يشير التسمم الغذائي البكتيري بالتوكسين 0008601كمذ 15000 1ق3معاء 9ط إلى 
الأمراض التى تنتقل عن طريق الغذاء امحقوى على السموم (التوكسينات) التى يفرزها 
الميكروب أثناء نموه فى الغذاء » مثل التسمم البوتشولينى 04311550 والتسمم العنقودي 
512111000623118 . وقد يحدث تسمم غذائي نتيجة دخحول الميكروب 
إلى الجسم من خلال تناول أغذية ملوثة » حيث يتأثر العائل بوجود هذه الميكروبات ء أو 
نواتج النشاط الأيضى للها ء أو السموم التى تنطلق منها فى الأمعاء وتظهر أعراض التسممء 
ويعرف هذا النوع من التسمم بالتسمم الغذائي البكتيري بالعدرى 1000 530165181 
12 »» مثل التسمم السامونيللى والفبريوسى. 

ومن الأمور الدديرة بالذكر ء أن تقسيم التسمم الغذائي » إلى تسمم غذائي 
بالتوكسين . حيث يتم إفراز التوكسين فى الغذاء » وتسمم غذائي بالعدوى » حيث 
يحتوى الغذاء على أعداد كبيرة من الخلايا الحية » غير دقيق. كثير من الميكروبات التى 
تنتمي للتسمم الغذائي بالعدوى » تسبب المرض نتيجة انطلاق التوكسين بعد التحلل 
الذاتي 2001515 للخلايا بعد موتها فى الأمعاء» كما فى التسمم بالسالمونيلا 
ركلاء8.667 » أو إفراز التو كسين أثناء التجرثم فى الأمعاء مثل 267/712186715 .01 . كما 
يعتقد البعض أن قدرة السالمونيلا على إحداث المرض تعزى إلى توكسين معوي 
13 6010» رعا توكسين حلوي 0]072غل9ج » لذلك فإن هذه المسميات يجب التعامل 
معها بحذر شديد . 

معظم الميكروبات المسببة للتسمم الغذائي تكون أيضا قادرة على التكائر السريع 
وإناج التوكسين أو أحدهما فى كثير من الأغذية المختلفة (باستئثناء الفيرورسات 
والبروتوزوا) . لذلك فإن التسمم الغذائي الميكروبي عبارة عن حالة حادة عادة تظهر فى 
صورة اضطرابات معوية » أول الأعراض التى تظهر عادة فى خلال عدة ساعات أو أيام 
قليلة من تناول الغذاء , النحتوى على الميكروبات المرضية ونواتج تمثيلها الغذائي أو 
أحدهما. الفطريات المنتجة للسموم » تستطيع أن تنمو على كثير من المواد الغذائية » وقد 
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تكرة شغولة عن أنراضن معوية اده + كن ان هده النتدوم تيك امزاها موندة بقل 
السرطان (سرطان الكبد) . 
الأمراض الناتحة عن الغذاء تنشأ عادة من تناول الغذاء المللوث بأحد المسببات 
المسئولة عن هذه الأمراض . ولحدوث هذه الأمراض فإنه يجب أن تمر خلال مراحله 
المختلفة من سلسلة العدوى 1نة11© 1134668058» والتى تشمل ما يلى : 
١-يجب‏ أن يوجد الميكروب المسبب فى البيئة » التى يتم فيها إنتاج و تصنيع أو 
ير الا 
يجب أن يكون للمسبب المرضى مصدر أو مأوى (مستودع) . 
""-يجب أن يتم نقل مسبب المرض من المصدر إلى الغذاء . 
-يجب أن يكون الغذاء الملوث قادرا على مسائدة نمو الميكروب الملوث . 
ه-يجب أن يظل الغذاء الملوث تحت طروف . مثل 11م ودرجة الحرارة » مناسبة 
لنمو الميكروب ليصل إلى أعداد كافية لظهور أعراض المرض . 
-يجب أن تكون كمية الغذاء المتناولة تحتوى على أعداد كافية من الميكروب أو 
كمية كافية من السم لحدوث المرض . 


توجد أنواع كثيرة مختلفة من التسمم الغذائي البكتيرى » يعتبر السالمونيلا من أكثر 
الأنواع المسببة للتسمم الغذائي انتشارا فى كثير من دول العالم . ونظراً لأن السالمونيلا 
توحد فى القناة المضمية للانسان والحيوان » فإنه يلوث كثير من اللحوم والخنضراوات » 
وبالتالى من الصعب السيطرة على انتشار هذه الميكروبات . 

تنتشر أمراض السامونيلا والشيجيلا بدرحة أكبر فى الأطفال الرضع والأطفال 
الصغار » ما يدل على أهمية الوقاية من هذه الأمراض فى الأطفال أقل من ه سنوات . 
انتشار الرضاعة الصناعية باستخدام زجاجات الرضاعة 0[28عع1 601416 ١‏ والتحضير غير 
الصحي لوجبات الرضاعة » تعتير مسئولة جزئياً عن انتتشار هذه الأمراض بين الأطفال 
الرضع . بالإضافة إلى ذلك فإن الأطفال بعد الفطام » حيث يكون الجهاز المناعي لم 
يكتمل بعد , وبالتالى يكونوا أكثر عرضة للإصابة بهذه الأمراض . كما أظهرت 
الدراسات الوبائية انتشار التسمم الغذائي بالسالمونيلا فى المناطق التى يتوفر فيها العوامل 
التى تساعد على حدوث هذا التسمم فى المنازل والمؤسسات الغذائية » مثل عدم التسييح 
اليد للأغذية , الطهي الناقص للأغذية » إعادة تسخين الأغذية المطبوخحة بدرحة غير 
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كافية » التلوث العرضي 2018511136011 05055 (تلوث الناتج النهائي من المواد الخام 
الأولية) والعاملين فى أعداد وتحضير وتقديم الأغذية من حاملي العدوى أو المرضى . 

وقد وحد أن بكتريا 165ء100لإم12ه تسبب كثير من حالات التسمم الغذائي 
فى الدول المتقدمة » هذه الميكروبات مسئولة أيضاً عن الالتهابات المعرية 606115 فى 
الأطفال والبالغين » التى قد تكون أو لاتكون مرتبطة بالغذاء . من ناحية أخحرى » فإن 
عدوى 10636165:([متتتةه شائعة بدرجة كبيرة فى الأطفال الصغار » بعدها يكتسب 
الطفل مناعة /1ةطناتقتمة . لذلك فإنه من غير امحتمل أن تكون الأطفال الأكبر سنا 
والبالغين يكونوا قابلين للعدوى بالتسمم الغذائي بواسطة 65]ع1063/إ[مسةء » مثل 
أقرنائهم فى الدول المتقدمة . على عكس السالمونيلا » التى تسبب كثير من حالات 
التسمم فى التجمعات الكبيرة فى المدارس والمعسكرات والمستشفيات » فإن معظم حالات 
عدوى التسمم الغذائي بالئع]ع1063/إ1[م2ون عبارة عن حالات وبائية محدودة متفرقة . 


هناك علاقة قوية جدا بين انتشار عدوى كلاعذابز|712©7:0هم 15710[ والمناطق 
النتاتحلية للمياةالناضة : ورتظ؟ لأن اول السسلف القوع من العاداض الغذائية الشائفة ف 
هذه المناطق » فإن هذا الميكروب من الأسباب الشائعة الحدوث التسمم الغذائي فى اليابان 
ودول جنوب شرق آسياء كما أنه شائع فى بعض المناطق فى الولايات المتحدة 
الأمريكية» ونادر الحدوث فى المملكة المتحدة . وتوجد علاقة ممائلة بين أنواع وتات 
المكتشفة حديثا وحالات التسمم الغذائي فى المناطق الساحلية للمياه الدافئة . 

التسمم الغذائي بواسطة 2.00/3 (ما عدا السلالة السيريولوجية 0157) غير شائع 
فى معظم أنجماء العالم . عادة التسمم الغذائي بال //م2 :م لا يحدث فى الدول المتقدمة» 
حيث تكون المواصفات الصحية والنظافة الشخصية عادة مرتفعة . على عكس الخال فى 
الدول النامية » حيث يكون التلوث البرازى شائع الحدوث فى هذه الدول . فإن معامل 
التحليل تواجه صعوبات فى التعرف على السلالات المرضية وتمييزها عن كثير من 
سلالات 1.00/7 غير المرضية الموجودة فى البراز . ومع ذلك » فإنه توجد زيادة كبيرة فى 
عدد حالات التسمم الغذائي .كيكروب 1.00110157 فى المملكة المتحدة منذ آواحر 
السانينات © وديا ظهر عدد كير من هذه الخالات فى الولايات المتحدة. " 

حالات التسمم الغذائي بواسطة هح111/مع6©72160 ©1112 قليلة الحدوث فى 
معظم أنحاء العالم » ولكن من المعروف أنه توجد أنواع سيريولوجيه مختلفة لهذا الميكروب 
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تسبب هذا التسمم فى دول مختلفة . وقد يرجحع قلة حدوث هذا التسمم إلى أن هذا 
ا ميكروب يحتاج وقتا طَويَلاً لغزله وتعريفه » وغالبا ما يفشل ذ فى النمو على البيئات المعوية 
القياسية عند درحة 9177م . يرجع أهمية هذا الميكروب إلى قدرته على التكاثر عند 4”م 
(درحة حرارة التلاحة) . 

من الميكروبات الأخرى التى تستطيع أن تتكائر على درحة حرارة منخفضة (54م) 
هو 6:65 ع0:10 71010 1,1516710 » والذى تم التعرف عليه فى ١6‏ سنة الأخيرة كمسبب 
للتسمم الغذائي . بالرغم من أن هذا التسمم غير شائع » فإن هناك حالات تسمم حدئت 
فى أوروبا الغربية والولايات المتحدة . يعتبر هذا الميكروب على درجة كبيرة من الأهمية 
حيث أنه يسبب الالتهاب السحائي 1116111281115 وتسمم دموي 562110261118 ويصل 
معدل الوفاة إلى 7/7١‏ . 

التسمم الغذائي العنقودي 28نه0150م 1000 13/10606621م518 شائع الحدوث 
فى الدول النامية والمتقدمة . تلوث الأغذية بالميكروب المسبب 5.21615 واسع الانتشار» 
خاصة فى المناطق التى يتعامل فيها الإنسان مع الأغذية المطهية » خاصة إذا كانت هذه 
الأغذية قد حفظت بطريقة غير سليمة بعد التداول . 

كما يعتقد أن التسمم البوت* تشولينى الناتج مسن 9011111/71 1 أقل 
5001 الدول المتقدمة » بالرغم من أن هذا التسمم أكثر شيوعا فى بع ناطق مين 
العالم مثل آلاسكا والصين » حيث ما زالت الأغذية المتخحمرة التقليدية تتناول على نطاق 
واسع . وعدم توفر الظروف الصحية المناسبة لمنع التلوث بهذا الميكروب . 

التسمم الغذائي بواسطة 25رء 267/7111 01) عادة يكون مرتبطا بتناول الأغذية فى 
الكافتيريات والمطاعم . خاصة فى حالة عدم التبريد الجيد لكميات كبيرة من منتجمات 
اللحوم المطهية الملوثة . لذلك فإن هذا المرض كثير الحدوث فى مناطق مختلفة من أنحاء 
العالم تتوفر فيها هذه العادات . 

إذا تم تناول جميع المواد الغذائية بعد الطهى مباشرة » فإن فرصة إنتاج السموم الى 
تؤدى إلى حدوث تسمم غذائي » تكون أقل . ميكروب 676/5 800[!|1/5 غالبا ما 
يكون مرتبط بالحبوب الغذائية المطهية (خاصة الأرز) . يحدث التسمم الغذائي 
بال وراء2.027 عندما يحفظ الأرز المطهى تحت ظروف غير ملاءمة » مع عدم إعادة 
تسخحينه بدرجة كافية . مطاعم الوجبات السريعة الصينية من المصادر الشائعة لهذه العدوى 
فى أورويا الغربية . 


لضن 


طرأت زيادة كبيرة فى عدد حالات التسمم الغذائي » التى سجلت فى دول العالم 
المختلفة منذ منتصف الستينات . وقد أشارت التقارير إلى زيادة حالات التسمم الغذائي 
فى المملكة المتحدة فى خلال ١١‏ سنة حوالي + أضعاف » حيث أرتفعت حالات التسمم 
الغذائي من ١77٠٠١‏ حالة فى عام ١4987‏ إلى 4.٠٠‏ حالة فى عام .١997‏ كما 
أوضحت الاختبارات المعملية المستخدمة فى فحص حالات التسمم أن حالات التسمم 
بالعدوى مشسل 53192086110515 ,03112/10036]6210515 والتسمم الاشرتقيبي 
0 قد أرتفعت بدرجة كبيرة تختلف من ضعفين إلى حوالي 50 خلال 
نفس الفترة الزمنية (9م - )١447‏ . على العكس من ذلك » فققد أشارت التقارير إلى أن 
عدد حالات التسمم الغذائي بالتوركسين مثئل ,7/71218©(25©م - +010517141117 
5 01/5 00 أنزأجره31 قد انخفضت بدرحة كبيرة فى الستينات والسبعينات . وفى 
نفس الوقت » فقد ارتفعت عدد حالات التسمم الغذائي البكتيري بالعدوى (مشل 
4670771071105 » .جد 16716[ > .مرو متدتكرء17) و كذلك التسممات الغذائية 
الفيروسية (مثل الفيروسات الكروية الصغيرة /51651/,51+3) والبروتوزوا 0500208 (مثل 
220 91059071041171ز07)) بدرحة كبيرة » وأصبحت أكثر انتشارا عن طريق 
الأغذية والمياه . 
تدل إحصائيات مراكز مكافحة الأمراض الفيدرالية 0100 فى الولايات المتحدة 
الأمريكية أن عدد حالات السالموئيلا قد تضاعفت خلال ١"‏ سنئة الأخيرة » حيث زادت 
٠‏ إلى ٠‏ حو خالة سموياً 6 ريسا كانت تقديترات إدارة الأغنية والأدوبة 
لأريكية 804 أعلى من ذلك بكثير حيث وصلت هذه التقديرات إلى ؟! - 4 مليون 
56 . كما أن هناك تقارير أخرى تشير إلى أن عدد الحالات قد وصلت إلى * - .م 
مليون حالة متؤياً . كما أشارت التقارير إلى أن الأمراض الميكروبية الناتحة عن ميكروبات 
اغرق فد زلات ايسا .را حوال تلك إل تضبق بعالات الأسهال فن الرلاناك الحدة 
ترجع إلى الأغذية الملوثة . وقد وجحد أن أكبر حالة تسمم بالشيجيلا 515ه1[ع8نطه فى 
الولايات ا ا ا ا 
أكبر حالة تسمم بالسالمونيلا نتيجة تناول لبن » حيث أصيب ١868٠0٠0‏ فرد. جدول 
)١-١(‏ يوضح التقديرات التديئة (فى نهاية الثمانينات) الحالات الأمراض الناتمة عن 
الغذاء فى الولايات المتحدة الأمريكية طبقا لتقديرات 0260© . جدول )١-9(‏ بين 
حالات التسمم الغذائي البكتيري الرئيسية التى حدثت فى أنحاء مختلفة من العالم . 


بض 


جدول )١ - ١(‏ : التقديرات السنوية لخالات الأمراض الناتجة عن الغذاء فى الولايات المتحدة 
الأمريكية . 


عدد الخالات 


52*11 

يتزع زر «رع زه طجابرط جه ) 
71411 71:0ك5واوم<ه 1 

دلاع 0101 كلتعع م ابرهك 
كرع وج دعم تريداك أسراون| 0 
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أأمء متطعتره زعكظ مأمعاصط 
كنمال كلل دول 

كأأه««امد مااع دنع 1 

كياء عت كنة|أاعه80 

كباع رع ونترؤطاكا 

ا 11 
هع أاأأمعو ءانه وتوتعرع ]1 


عدد اليالات 
كملةقءء طأناه 


الحرم معلبة (كررندبيف) /ا٠ه‏ (” وفاة) أتأصط .وى 
الولايات المتحدة حين تشدر 1 كلاء "زناه .جره 31 
كندا / الولايات المتحدة شيكرلاتة 3" 521101 
كندا حبن تشدر ١‏ كناء لات .تإحرم 1ل 
كندا . 5 (حالة وفاه) ناك 
المملكة المتحدة ن معلب 4(؟ حالة وفاه) ل 
الولايات المتحدة فاصولي 74 (إحالة وفاه) ا نط 0 
المملكة المتحدة قرالب شيكورلاتة 314" تأودره: .50/1 
يلجيكا © معال /اإاحالة وفاه) جديا لأساو .0 
الرلايات المتحدة بن مبسسمر ١8‏ حالة وفاه) 0105 7710110[108. رآ 
كتدا بحين انث ل يض 51 
كندا قرالب شيكرلاتة 8 5010 
الولايات المتحدة بن م 915,0 حالة وفاه) عصم و5 أفلاس 
الولايات المتحدة جن أبيخ 5 7 ارلا حالة وفاء) ‏ 022725/نج 21.700 أفلاس 
المملكة المتحدة بن أطفال جمفم 7 (حالة وفاه) ولاه ناعى ‏ .ده 
المملكة المتحدة عن طنش غ24 ومنارع 0 7«صرط .الوق 2 هىء 
١ 21| 1 | || 1 "6‏ 
تسم عممعم 41 51 ه١١‏ 
يرحهورت بالمكسرات 7 (حالة وفاه) 01 01) غير معروف 
لبن مبسرر ١ ٠. ٠.‏ إحالة وقاه 1أه» .2 غير معروف 





7 


التسممات الغذائية السابق الإشارة إليها » تختلف بدرحة كبيرة فى مدة الحضانة 
من عدة ساعات إلى عدة أسابيع » وكذلك الأغذية التى تساهم فى نقل المرض . حييث 
تشير االاحصائيات أن اللحوم ومنتجاتها تقع فى المرتبة الأولى » يليها اللبن ومنتجاته 
والبيض :ومشجاته رأخيوا لكواد العذائئة النباية + ومن :الأمور الكديرة بال ضرع أن بسحن 
الأمراض تكون سائدة فى مناطق معينة من العالم » وقد يرجع ذلك إلى نوع الأغذية 
الشائعة فى هذه المناطق . فعلى سبيل المثال » تعتبر الأغذية البحرية الغذاء الرئيسي فى كثير 
من دول جنوب شرق آسيا واليابان بصفة خاصة » فإن الميكروبات المرتبطة بالأسماك 
والأصداف داوة[اعطة (مثل كباعنانر[271:0 هدم :16آ) على جانب كبير مسن 
الأهمية فى الأمراض النابحة عن هذه الأغذية . من ناحية أخرى » فإن اللحوم ومنتجات 
الألبان على صلة وثيفة بالأمراض التى تنتقل عن طريق الغذاء فى بعض الدول مثل 
الولايات المتحدة الأمريكية وكندا . 

تختلف أعراض الأمراض الناتحة عن الغذاء من أعراض خحفيفة إلى شديدة » وقد 
تحدث الوفاة فى بعض الحالات . قد يستوطن الميكروب فى الأمعاء فى بعض الحالات 
ولكن لا يسبب أعراضاً مرضية . الأفراد الذين لا يظهر عليهم أعراض مرضية » يستطيعون 
نقل العدوى . تختلف الأفراد فى درجة حساسيتهم لأنواع الميكروبات المرضية المختلفة ) 
وبالتالى تختلف أعداد الميكروبات (الجرعة) التى تسبب المرض طبقا لنوع الميكروب . كثير 
من الميكروبات تحتاج إلى أعداد لا تفل عن للءوءآ ليكرونه 1 أعيانا ضير هده 
الأعداد إلى مليون قبل ظهور أعراض المرض . من ناحية أخرى قد يحتاج البعض إلى أعداد 


قليلة من الميكروبات » على سبيل المثال . يحتاج الأمر إلى ٠٠٠٠٠١‏ من السالمونيلا 
لأحداث المرض » بينما تكون الأعداد قليلة تصل إلى ٠‏ ميكروبات من الشجيلا . 
بالنسبة لإنتاج التوكسينات العنقودية » فإن ذلك يحتاج إلى 5.٠0,‏ ميكروب لإنشاج 


الجرعة المؤثرة من التوكسيئات التى تسبب ظهور أعراض المرض . وعموما فإن جحدول 
)١-(‏ يبين بعض الأنواع المحتلفة التسممات الغذائية » من حيث الميكروب المسبب 
وكيفية حدوث المرض وفترة كل من الحضانة والمرض . 


اق 


جدول )١-7(‏ : الأنواع المختلفة من التسممات الغذائية البكتيرية . 
الميكروب المسبب كيفية حدوث فيرة الحضانة فنزة المرض 
2 (ساعة) (ساعة) 





لاوط 1١11‏ 1 1411 !10 05] 0 22 تو أكسييز 7 1-هم أسبو عْ إلى ” شهور 
أعمعع10 1 مةاة كنا 7لا كلا0 ع0 وأنز أ م3510 توكسي' 5-١‏ 5-:؟ 
015 10132ظه52 .حرجزة ملأعدده:«رأوى م حوالي ١١48‏ 
رك لاقت 5 10 [110و010) 2 ث وكسيا م-4؟ 4-1 
(10) 1اااعةط (([) دباعمء» 20115 2 تو كسيز لم-5١‏ 1-1؟” 
(85) 1لااعةط (8) كلاء«عه كلا||زء82 2 ت وكسي' ->ه 4-5؟ 
ا لطد ‏ #النرمط .ناد ,تدمع واامع :زد ١58-74‏ ١-5ا‏ سباع 
00112746 كنز .تأرف 
١61055‏ 6ع همانج 7100 6219 أثى1 1[ يوم-؟ أسبواع حاحب 
الكامبيلر بكتيرى 05266510515 الإلتمرقء درم «رعاء وطامابرع :0 1١1.7‏ فيل 
22001115 مع أأوعم عالت متستوسرولا[ 4م أقل من ٠١١‏ 
111051 كدبع 7ابرا ممعم بأصرهمم مجرطزلآ 514-11 مع-١؟١‏ 
621 امه .8 علمعع مطاقمه مامتا ؟1- إلا 5-كلهو 


21 أأمء .8 عاكاكةكسمتامرع لم8 سيف حوالي ١4‏ 


521 أأمء.8 عنوعع »0 12610 2 ت و كسير انلضف 14-م5١‏ 
118 تأممء.ظ ععقطاتهسعمطمعاوة8_ تروكسين ‏ 0ل2م14-مم؟ ١97-1١‏ 


من الصعب تحديد الأسباب الرئيسية الحدوث الأمراض التى تنتقل عن طريق الغذاء 
فى كثير من الخالات المرضية التى حدثت على نطاق وباء محدود 5كلهع:0010 . يعرف 
علهء01نه0 بأنهاحالة وباء محدودة تشمل فردين 655085م 880 أو أكثرء تظهر عليهم 
أعراض التسمم بعد تناول غذاء ما فى نفس المكان والزمان . ينطبق هذا التعريف على 
جميع أنواع التسمم الغذائى البكتيرى ما عدا التسمم البوتشولينى 600111583 » حيث 
يكون ظهور أعراض التسمم على فرد واحد كافياً ليكون حالة وباء محدودة علهععطاناه. 
الندول التالى يوضح العوامل التى ساهمت فى ١١١57‏ حالة و5علهع:6)نه » ناتمة عن 
الغذاء فى الولايات المتحدة الأمريكية » فى الفترة من 51 - ١919/5‏ . 


عدد الحالات المسئول عنها النسبة المئوية 


-١‏ عدم كفاءة التبريد 


7- إصابة العاملين بالعدوى أو سوء النظافة الشخصية 


*- الطبيخ غير كامل (عدم كفاءة المعاملة الحرارية) 
ه- حفظ الأغذية درحة حرارة دافئة 





5- عدم كفاءة عملية إعادة التسخين 

- تلوث المواد النام فى الأغذية غير المطبوحة 
4- تلوث الأغذية من المواد الخام 

8- عدم كفاءة عملية تنظيف المعدات 


ا- الحصول على الأغذية من مصادر غير مأموئة (معتمدة) 
-١‏ استخدام متبقيات الأغذية 

-١‏ تخزين الأغذية الحامضية فى أوعية معدنية سامة 

-١‏ إضافات متعمدة 

؛١-‏ إضافات عارضة 





تدل النتائج السابقة أن عدم كفاءة عملية تبريد الأغذية 8هناههء 206028)6سل 
كان السبب الرئيسي فى حوالي /5٠‏ من الحالات المرضية التى تنتقل عن طريق الغذاء . 

زك تراس مسبقية احريت ف الميكة الع جتلال ميات وتدايدة 
الثمانينات» شملت ٠.‏ هحالة 5كلهع011005 تسمم بالسالمونيلا 5915202110515 » وجد أن 
العوامل الرئيسية التى. ساهمت فى حدوث هذه الحاللات كانت على النحو التالى : 


« مرور فترة طويلة بين إعداد الغذاء واستهلاكه 11 
« حفظ الأغذية عند درحة حرارة الغرفة 1 
« الطهى غير الكامل خخ 
« عدم كفاءة التبريد 1 
« التلرث العرضي 0128201221102© 05055 6م 
© عدم كقاءة عملية إعادة التسخين / 
« الإهمال فى تسييح الأغذية المحمدة / 
« إعادة استخدام المتبقيات من الأغذية 2 


وعموماً فإن جميع الحالات المرضية كانت نتيجة أخطاء فردية تسبب فيها العاملين» 
وبالتالى يمكن التغلب على هذه الأسباب والحد منها . عن طريق التثقيف والتعليم والأعلام 
والتدريب الصحي للعاملين فى محال إنتاج وتصنيع وتحضير وتداول وتخزين الأغذية . 

التسمم الغذائي الفيروسى : 

العدوى بالفيروسات عن طريق الغذاء » تكون أساساً مصدرها الإنسان 2ةمقتاط 
تناع 01 » نتيجة الانتقال المباشر من المصابين العاملين فى مجال الأغذية » أو بطريق غير 


ون 


مباشر نتيجة تناول الأصداف التى تم الحصول عليها من مياه ملوثة بامجارى 561/886 . 
وقد وحد أن الفيروسات الكروية الصغيرة 5105/55 مثل فيروس 7105/8116 أكثر انتشارا 
فى حالات الالتهابات المعوية الفيروسية . وقد تم التعرف على فيروسات التسممات 
الغذائية فى حلال ١5 - ٠١‏ سنة الأخيرة . 

تعتبر لأغذية البحرية وخاصة الأصداف والرحويات من أهم الأغذية الناقلة 
للفيروسات المرضية . وحاصة التى يتم صيدها من المياه الملوثة باجارى . كما تساهم 
السلاطات والأغذية المبردة 420005 0014 فى كثير من حالات التسممات الغذائية 
كروي ا 

تسبب بعض أنواع من الفيروسات بعض الالتهابات المعوية » التى تتشابه مع 
أعراض التسمم الغذائي ‏ مثل غثيان » قئ » ألم فى البطن مع إسهال وحمى . فى بعض 
الأحيان . تنتقل هذه الفيروسات إلى الإنسان عن طريق الأغذية وخاصة الأغذية البحرية : 
مثل الأصداف ثنائية المصرعين 121155615 ,01313138 ,03/5615. هذه الفيروسات تصل إلى 
هذه الأغذية نتيجة تلوث المياه بالمواد البرازية » كما أنها غير قادرة على التكائر فى هذه 
الأغذية . تتراوح فترة الحضانة فى هذا النوع من التسمم من 4" - ١74‏ ساعة . وفترة 
المرض 54 - 1لا ساعة . 


الطفيليات : 

تصل كثير من الطفيليات 85351]65م إلى دال جسم العائل » غالبا القناة الهضمية» 
عن طريق الغذاء وتمر بدورات حياة معقدة » وتصيب العائل بأضرار صحية تشمل فقد 
الحيوية » نقص الوزن ء الهزال » الأنيميا (فقر الدم) » وأمراض سوء التغذية وغيرها من 
الأمراض . قد تكون هذه الطفيليات وحيدة الخلية مثل الأميبا وخاصة ألتامييا هستوليتكا 
15101112 1110776084 التى تسبب الدوستتاريا الأميبية (الزحار الأميبى) » والجيارديا 
6 الذى يصيب أطفال المدارس فى جميع أنحاء العالم » حيث ينتشر بطريقة وبائية 
ندعم . الإحصائيات التى تنشر فى الدول النامية بشأن انتشار هذا الطفيل عادة 
تكون أقل من الواقع » 0 لأن احتبار عينة واحدة من البراز (كما يحدث عادة فى هذه 
الدول ) » لا تكون كافية لاكتشاف الجيارديا (أو حتى الطفيليات الأخرى). التى عادة 
تفرز فى البراز بصورة غير منتظمة (إمنظمة الصحة العالمية لا94.1١)‏ . قد تكون هذه 


يذرا 


الطفيليات متعددة الخلايا مثل الديدان , منها الديدان الأسطوانية (الاسكارس والدبوسية)» 
الديدان المفلطحة (الشريطية والمتروفيس) . 


سوء التغذية : 

غاذة رضن 'الإتشناق الك يخافط عن ممه وسيويقة + على تنتاول غداء متوازيا 
مطابقا للمواصفات والشروط الصحية » وبذلك يزيد من مقاومة الجسم للأمراض » بل 
ويساعد فى علاج بعض الأمراض التى قد يصاب بها لأسباب أخرى غير غذائية . يحسب 
أن يحتوى غذاء الإنسان على الاحتياجات الغذائية » والتى تعرف بأنها أقل كمية من 
العناصر الغذائية المتناؤلة » التى يمكن بواسطتها الحافظة على الوظائف الطبيعية للجسم 
وسلامته . لذلك قدرت الاحتياجات الغذائية الموصى بها غ01 62060 متنامعءع1 
(04آ81) 5 جلبتميع العناصر الغذائية إفيما عدا الطاقة) , بحييث تزيد عن 
الاحتياجات الغذائية لمعظم الأفراد » وذلك لتغطية الفروق الفردية بين الأفراد » وبذلك 
تضمن أن المجموعات المختلفة من الأفراد حصلت تقريبا على احتياجاتها الغذائية . وعموما 
فإن الغذاء المتوازن أو الكامل 0164 00111181 » يجب أن يحتوى على الاحتياجات اللازمة 
من البروتينات عالية القيمة الحيوية » ومن المواد غير العضوية والفيتامينات مع تكملة 
السعرات الكلية » دون الزيادة عن التوصيات المسموح بها . لسوء الحظ نحد أن محدودي 
الدحل يتبعون ما هو عنالف لذلك » حيث يستوفون احتياجاتهم من الطاقة أولا » نظرا 
لأن الأغذية التى بمدنا بالطاقة اساسا وقليلَ جدا من الفناصر"الأخر رخيضنة العسوى. آما 
أغذية الوقاية » التى تمدنا بالبروتينات ذات القيمة الحيوية العالية والفيتامينات والأملاح » 
فهى مرتفعة الثمن . لذلك بحد أن ثلثى سكان العالم الذين يعانون من سوء التغذية تنتشر 
بينهم كثير من أمراض سوء التغذية . 

قد تنشأ أمراض سوء التغذية 728121151408 نتيجة نقص أو خحلو الغذاء من عنصر 
غذائي » مثل الإسقربوط الذى ينتج من نقص فيتامين © ومرض الجحوايتر الذى يندج من 
نقص اليود . كما أن بعض الأمراض قد ينتج من نقص أكثر من عنصر غذائي » مثل 
أمراض نص البروتين والطاقة (الكواشيوركور الذى يصيب الأطفال) .وقد تنشاً بععض 
هذه الأمراض نتيجة الإفراط فى كمية الغذاء الذى يتناوها الإنسان » مثل البدانة (السمنة)» 
حيث يؤدى ذلك إلى زيادة وزن الجسم مقدار /٠١‏ أو أكثر عن وزن الجسم المشالى » ثما 
يسبب أضراراً صحية قد تؤدى إلى الوفاة . وهناك أمراض تنشاً نتيجة عدم تناول كميات 
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كافية من الأغذية إنقص فى مستوى التغذية) » مثل امزال (المرازمس 128535111115) » هذا 
المرض ينتشر فى بعض الدول الأفريقية والآسيوية وأمريكا الجنوبية على المستوى الفردي أو 
الجماعي » ويكون نتيجة نقص كميات الأغذية التى يتناوها الإنسان أو نتيجة مرض بالقناة 
الهضمية يؤدى إلى عدم الاستفادة الكاملة من الأغذية المتناولة . 


صناعة الأغذبة والتسممات الغذائية 

تغيرت العادات الغذائية وطرق إنتاج الأغذية تغيراً جذرياً فى الدول الصناعية » 
نتيجة للتغيرات الاجتماعية والاقتصادية التى حدثت منذ الحرب العالمية الثانية . وقد أرتفع 
عدد الأفراد الذين يتناولون طعامهم فى الكافيتريات والمطاعم ومحلات الوجبات السريعة » 
زاد الطلب على الأطعمة السريعة 80005 1856 » الأغذية سهلة التحضير (الأغذية سابقة 
الطبخ 1 . الأغذية المجمدة » الأغذية المبردة وغيرها) وكذلك الأغذية الأقل 
شرا والأفسل :ميكا وتقدر ا 

وقد بجحت زراعة وصناعة الأغذية لدرجة أن معظم الدول المتقدمة أصبحت لديها 
اكتفاء ذاتي بدرحة كبيرة فى إنتاج الأغذية . كما طرأت تحسينات على مواصفات 
وأنواع الأغذية الناتحة » وزاد الطلب على الأغذية الطبيعية الخالية من أى إضافات غذائية 
مثل المواد الحافظة » بالرغم من أن ذلك قد يزيد من فرصة تعرض الأغذية للتلوث 
الميكروبي . 

وقد طرأت تغيرات كثيرة فى إنتاج الأغذية باستخخدام التكنولوجيات الحديقة لرفع 
كفاءة الإنتاج تحت الظروف الاقتصادية المستحدثة . فمثلا فى المملكة المتحدة تضاعف 
حجم قطيع ماشية الألبان منذ الستينات دون زيادة مقابلة فى القائمين على إدارة القطيع . 
ونتيجة لذلك زاد عدد الأبقار التى تحلب لكل فرد يعمل فى حدمة القطيع » ثما يؤدى إلى 
تقليل الوقت المتاح للرعاية والاهتمام بالنواحي الصحية لأفراد القطيع » مما يؤدى إلى زيادة 
فرص التلوث لمنتجات هذه الحيوانات من لبن ولحم وغيرها . 

نتيجة للتغيرات والتوسع فى أنماط توزيع الأغذية على المستوى الدولي والقومي » 
فإن حالات التسمم الغذائي أصبحت الآن أكثر انتشاراء نظرا لاختلاف طبيعة البيئة 
وجغرافية هذه الدول . الأغذية التى يتم معاملتها حرارياً مثل البسترة (اللبن والأيس كريم) 
أو بالتعقيم (الأغذية المعلبة) تعتبر يونا مأمونة 5346 . أغذية أخحرى (الأغذية المحفوظة , 
الفواكه » الدهون » الدقيق وغيرها) تعتبر مأمونة » حيث أن 51م لهذه الأغذية ومحتواها 
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من الرطوبة » الملح أو السكر تساعد على وجود ظروف بيئية غير مناسبة لنمو البكتريا 


أ- صناعة الدواجن : 

المخاطر الكامنة للعدوى العرضية والتلوث العرضي على جانب كبير من الأهمية 
فى صناعة الدواجن » حيث توجد أنظمة مكثفة بدرجة عالية للتربية » والتصنيع . وقد 
أشارت دراسة مسحية عن لحوم الدواجن المعروضة فى الأسواق فى المملكة المتحدة فى 
الفترة بين ١91/8‏ - 0٠1994١ء‏ أن التلوث بالسالمونيلا يتراوح بين 47 - 7/194 من 
الدجاج التى تم فحصه . كما أظهرت دراسات مسحية ممائلة » أجريت فى دول أخرى 
على الدجاج والرومي » نتائج ممائلة . 

كما أوضحت دراسات أخرى أن حوالي /٠٠١‏ من دجاج 6201162 تحمل 
ميكروبات 6320165مالإم تهون فى أمعائها . كما تم فى المملكة المتحدة عزل ااتبات[ء 0) 
من 77 دجاجة طازجة من مجموع 45 دحجاجة تم فحصها أى بنسبة 48/ » ومن ١7‏ 
دجاجة من يجموع دجاجة كاملة أحشائها تم فحصها أى بنسبة /٠٠١‏ » ودحاجة 
واحدة من 4 ١‏ دحاجة بحمدة , أى بنسبة 4 / . كما وجد أن /8٠.-1.‏ من الدحاج 
المذبوح فى مصنع تصنيع فى إسرائيل ملوثة .عيكروب :لاك 0 أو 0.0011 . 

ب- صناعة الألبان : 

تلوث اللبن من روث الحيوانات أثناء الحلب لا يمكن تحنبه تماما» حتى فى اللبن 
الذى تم إنتاحه تحت إجراءات صحية جيدة . حالات العدوى الناتمة عن اللبن المرتبطة 
.مصادر اللبن الخام أو غير المعامل » تمثل مشكلة صحية رئيسية فى اسكتلندا » وبدرحجة أقل 
فى ويلز وإنحلترا خلال السبعينات وفى بداية الثمانينات . 

وفى أغسطس ١987‏ نصت التشريعات الغذائية فى اسكتلندا على ضرورة معاملة 
اللبن :العروض للاستهلاك حرارينا »عقب تقار خالات التسمع السالونيللى 
وئ6أ30ط10نامصرمه فى امجتمعات الكبيرة فى اسكتلندا » حيث أدى هذا التشريع إلى 
السيطرة على حالات التسمم الناتحة عن طريق الألبان . كما أدحلت تشريعات ممائلة فى 
كندا عام ١441١‏ . كما حرمت التشريعات فى إتحليرا وويلز فى عام ١985‏ بيع اللبن 
الخام فى محلات البيع والسوبر ماركت . وبالرغم من ذلك فإن ما زال حالات التسمم 
عن طريق اللبن (السالمونيلا » 5ع10084نامتقة0 » 0157 2.0011) تحدث من وقت لآخر . 
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ما زال اللبن الخام يباع فى كثير من المناطق الريفية فى معظم الدول الأوربية وفى 
كثير من الولايات المتحدة الأمريكية وذلك بشروط خاصة مصرح بها ء بالرغم من أن 
منتجات الألبان غير المعاملة غير منتشرة عموما . وقد أشارت التقارير عن حدوث حالات 
تسمم غذائي عن طريق منتجسات ألبان بقر ء ماعز وغنم غير معاملة مثل 
5+ »»؛» 53112016110515 ٠‏ 11516510515 ,0157 7أم2.0 . 

يجب ان يصاحب العاملة الحرارية للألبان أتباع نواحي صحية جيدة ومعاملات 
تصنيعية سليمة عند جميع المراحل من الإنتاج حتى الاستهلاك . وقد سجلت حالات 
تسمم غذائي (1003016510515,115]6210515,518213/1000001لإمطتةء ,110515اع12202ء5) 
فى أمريكا الشمالية » المملكة المتحدة وعدة دول أوروبية . معظم حالات التسمم التى 
تعزى إلى 5/11711]71171/ :5 حدثت فى عام ١98٠‏ فى ولاية إلينوى والولايات المجاورة 
فى الولايات المتحدة » حيث أصيب بهذا التسمم ٠٠١٠0٠٠١‏ فرد .كما أنتشر تسمم 
دالزوئيل قية كواب وزرزروة كا أغاء متفرقة من املك المهندة وإمكات عدوا 
كبيرا من الأطفال الرضع 5غاتقكدتذ وغيرهم من الأفراد الذين يستهلكون مسحوق ألبان 
بحففة ملوثة والذى أستمر عدة شهور فى الفيرة من 8م - ١95‏ . كما حدث تسمم 
سال مونيللى فى كندا فى ينابر - يوليو عام ١5485‏ » حيث أصيب بالتسمم أكثر من 
٠‏ فرد نتيجة تناول جبن تشدر ملوث بالسالمونيلا . كما أشارت التقارير إلى حدوث 
حالات تسمي 11506510515 » نتيجة تناول جبن طرى مصنوع من ولبن خحام ولبن غير 
معامل حراريا بكفاءة » وذلك فى الولايات المتحدة وسويسرا . 

ج- التغذية الجماعية : 

تركزت الجهود فى السنوات الأخميرة على دور تجهيز وتقديم الوحبات فى 
التجمعات الكبيرة (التغذية الجماعية) » خاصة فى المستشفيات وخطوط الطيران فيما يتعلق 


يحدوث تسمم غذائي . 


« المستشفيات . 

يجب أن تكون المطابخ وأماكن أعداد الوجبات فى المستشفيات على مستوى 
مرتفع من النظافة والنواحي الصحية المختلفة » لتجنب حدوث أى تلوث للأغذية النتى 
تقدم للمرضى » وأن تكون هذه الأماكن مطابقة للمواصفات الصحية والتشريعات 
الغذائية . 


أشارت التقارير فى السبعينات والثمانينات حدوث كثير من حالات التسمم 
الغذائي المرتبطة بسلالات 0/.867721:6625) المقاومة للحرارة . ومع ذلك فإن حالات 
التسمم بالسالمونيلا أكثر خطورة مع حدوث حالات وفيات بين الأشخاص الذين يعانون 
من ضعف المناعة » وإن كانت غير شائعه » حيث توفى ١4‏ مريضا فى حالات تسمم 
حدثت فى مستشفى للأمراض النفسية فى يو ركشير عكتداوءاةملا فى عام ١984‏ . وقد 
لوحظ فى السئوات الأخيرة اتخفاضاً واضحا فى حالات التسمم الغذائي النى تحدث فى 
الستشفيات فى الملكة المنحدة . وعموما فإن المستشفيات تعتير مجتمعات شبه مغلقة 
562021-64 » وبالتالى فإن حدوث حالات تسمم يجب التعرف عليها فى مراحلها 
الأولى » بالإضافة إلى ان توفر إمكانيات معملية للتحاليل الميكروبيولوجية تساعد على 
سهولة وسرعة التعرف على حالات التسمم وتشخيصها وعلاجها والوقاية منها . 


ه خطوط الطيران 

نظرا للعدد الكبير من الوجبات التى يتم تجهيزها وتقديمها على خطوط الطيران 
المحتلفة فى أنحاء العالم » فإن من النادر حدوث حالات تسمم غذائي , ومع ذلك فإن 
بعض حالات تسمم غذائى بالسالمونيلا والبكتريا العنقودية 13/1000001م5]8 تحددث من 
وقت لآخمر . ومن أكبر حالات التسمم التي حدثت على خطوط الطيران كانت فى 
مارس عام ١584‏ , حيث أصيب 770 فردا على خطوط طيران عبر الخيط الأطلنطي من 
مطار هيثرو فى لندن » نتيجة التلوث .عيكروب 8.6716111415 . 

عقب هذا التسمم أحريت دراسات مسحية عن احودة الميكروبيولوجية للوجبات 
الغذائية التى تمهز وتقدم فى مطار هيثرو فى لندن . وقد أوضحت هذه الدراسة أن 7/784 
من عينات الأغذية والتى تبلغ ٠١١5‏ تحتوى على أعداد كبيرة من البكتريا» حيث يبلغ 
العدد الكلى للبكتزيا فى هذه الأغذية أكثر من ٠٠١‏ ميكروب /جم »وقد وجد 
ميكروبات السالمونيلا فى 4 عينات أى بنسبة 0,4/ . كما وحدت فى عينات الأغذية 
ميكروبات 5,0179225 27/172975 م0 كلاءزوء.8» ةاوه .8 . كماوجد أن 
المشهيات 5181665 والوجبات الرئيسية كانت ملوثة بدرجة متمائلة . 

كما حدث فى الثمانينات حالة تسمم عله0136:6 على أحد المخنطوط الدولية 
لشركة طيران رئيسية فى الولايات المتحدة الأمريكية نتيجة تلوث الأغذية المقدمة فى هذه 


الرحلة .ميكروب 50761 57126114 . وقد وحد أن و هذا التلوث يرجع إلى إعداد 
وتداول هذه الأغذية بواسطة أفراد حاملين هذا الميكروب . 


العوامل التو تساعد على انتشار الأمراض الناقجة عن الغذاء 

- العادات الغذائية : 

تعرضت العادات الغذائية 123115 1000 لشعوب كثير من الدول المتوسطة 
والمرتفعة الدحل » وخاصة فى منطقة الشرق الأوسطه إلى تغيرات جذرية فى خلال 
السئوات الأخيرة » نتيجة للزيادة فى الدحل » حيث أرتفع بدرجة بالغة استهلاك الأغذية 
المصنعة والجاهزة للاستهلاك وكذلك الوجبات سريعة الأعداد . كما أصبح تناول الأغذية 
ارج المتزل من الأمور الشائعة » مما يجعل المستهلكون أكثر عرضة للإصابة بالأمراض» 
نتيجة تناول أغذية ملوئة ؛ تم أعدادها فى المطاعم والكافتيريات ومحلات الوجبسات 
السريعة. بالإضافة إلى ذلك » فإن هناك انتشارا واسعا خحلات وكافتيريات ومطاعم 
الوجبات السريعة . كما أن كثير من المستهلكين يقومون بإعادة تسخين هذه الوحبات فى 
المنازل أو حفظها لفترة طويلة قبل تناوها » ثما يساعد على توفير الفلروف المناسبة لنمو 
الميكروبات المسببة لهذه الأمراض . 


؟- العاملين فى مجال الأغلية : 

غالبا ما تكون المعلومات المتوفرة لدى العاملين فى حال إنتاج وتداول الأغذية غير 
كافية عن وسائل وفرص تلوث الأغذية وطرق الوقاية منها . معظم العاملين فى هذا النمجال 
فى الدول النامية من المستويات الاقتصادية والاحتماعية المدخفضة » وغير ملمين بالقراءة 
والكتابة » بالإضافة إلى انخفاض مستوى النظافة الشخصية . كما أن هؤلاء العاملين فى 
بحال الأغذية » ليسوا على درجة كافية من المهارة والتدريب » من حيث تداول وتحضير 
وتخزين الأغذية تحت ظروف صحية حيدة , مما يؤدى إلى زيادة فرصة تلوث الأغذية 
وانتشار الأمراض الناتحة عن الغذاء . كما أن كثير من العاملين فى محال الأغذية ( خاصة 
فى دول الخليج العربي) على مستوى المطاعم والمنازل تكون من الوافدين من الدول 
الموبؤة ببعض الأمراض المعدية مثل الهند وبعض الدول الآسيوية . وقد أشارت تقارير 
وزارة الصحة فى دول الخليج . أن الوافدين من العاملين فى جمال الأغذية كانوا من 
أسباب انتشار كثير من الأمراض البكتيرية » التى تنتقل عن طريق الغذاء مشل السالمونيلا » 
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التيفود » والباراتيفود وحالات التسمم الغذائي » كما تم عزل ععدة طفيليات معوية من 
براز العاملين فى يمال الأغذية وخدم المنازل من خلال الفحص الروتينى . كما أن زيادة 
الطلب على استخخدام خدم المنازل من الدول الموبؤة ببعض الأمراض المعوية » والاعتماد 
عليهم فى إدارة شئون المنزل وطهى وأعداد الوجبات الغذائية » يساعد على انتشار 
الأمراض المعوية وحالات التسمم الغذائي على مستوى المنازل . 

- نقص الوعي الصحي : 

عدم الإلمام الحيد بالقواعد الصحية السليمة فى تداول وأعداد وتخزين الأغذية , 
ظاهرة شائعة بين العامة والعاملين فى مال الأغذية وخاصة فى الدول النامية . معظم 
حالات التسمم الغذائي ؛ التى تحدث على مستوى المنازل والمطاعم والمدارس والتجمعات 
الكبيرة من مستشفيات ومعسكرات ومؤسسات . ترجع إلى التقص فى الوعي الصحي 
لدى العاملين فى هذا المجال . عدم الإلمام الكافي بالإجراءات والنواحي الصحية اللازمة 
لأعداد غذاء صحي متوازن » مثل عدم التسييح الحيد للأغذية المجمدة » عدم الطهى الحيد 
للأغذية » حفظ الأغذية المطبوحة على درجة حرارة الغرفة لبضعة ساعات وسوء النظافة 
الشخحصية أثناء أعداد الأغذية » من العوامل الرئيسية التى تساهم فى انتقال الأمراض عن 
طريق الغذاء . 


ع - عدم ملاءمة التشريعات واللوائح المعنية بسلامة الأغذية : 

معظم الحالات المرضية الناتمة عن الغذاء » وتلوث الأغذية بالمعادن الثقيلة 
ومتبقيات المبيدات » قد تحدث نتيجة عدم المتابعة الجيدة والفعالة للمواصفات الصحية 
والقياسية فى أعداد وتصنيع وتداول وتخزين الأغذية . المواصفات المحلية للأغذية فى كثير 
من الدول النامية غير كافية فى كثير من النواحي المرتبطة بسلامة الغذاء باع536 8000. 
وضع التشريعات واللوائح المناسبة لتداول وتصنيع الأغذية والعمل على تنفيذها بكفاءة ‏ 
تكون على جانب كبير من الأهمية فى المحافظة على سلامة الغذاء للاستهلاك الآدمي . 

ه- عدم التدريب الجيد للعاملين فى مجال مراقبة وفحص الأغلية : 

العاملون فى بحال مراقبة وفحص الأغذية فى كثير من الدول النامية » ععادة لا يتم 
تدريبهم بالدرحة الكافية » ونادرا ما يكونوا على إلمام كامل ما هو حديث فى يخال مراقبة 
وفحص وصحة الأغذية . معظم هؤلاء العاملين فى هذا امجال لم يتلقوا التدريب الكاف 
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على تنفيذ النظام المعروف بالنقاط الحرجة لمراقبة سلامة الأغذية 121/515نة لتقتقط 
(18146008) اصندهم لماه » وهو عبارة عن برنامج تخطيطي لتشخيص وتقييم 
الأضرار والمخاطر الميكروبية المرتبطة بعملية تصنيع غذاء ماء حيث يتم تحديد النقاط 
الحرجة لمراقبة أو منع حدوث الأضرار والمخاطر الصحية من خلال التعرف على مراحل 
تصنيع وإنتاج وتداول الغذاء . هذا النظام يضمن أن جميع عمليات تداول الأغذية قددتم 
مراقبتها بكفاءة ء بالإضافة إلى أن هذا النظام أكثر كفاءة وأقل تكلفة عن النظم التقليدية . 


تحسين جودة وسلامة الغذاء 

من المعروف أن عدم وجود نظام جيد لمراقبة جودة وسلامة الأغذية , يجعل من 
الصعب ضمان توفير مصادر أغذية مأمونة 5818. لضمان وضع برنامج سلامة أغذية فعال 
ومناسب فإنه يجب اتخاذ الإحراءات التالية فى الاعتبار : 

.١‏ مراجعة قوانين الأغذية الحالية وتعديلها ما يضمن مواكبة هذه القوانين للاتحاهات 
الحديثة لتداول وتحضير وتصنيع وتخزين الأغذية . 

. تنشيط وزيادة فاعلية برامج مراقبة حودة وصحة الأغذية . تتركز مراقبة الأغذية في 
كثير من الدول » بدرحة كبيرة على النواحي الصحية والنظافة العامة » دون أن 
يؤخذ فى الاعتبار كثير من مصادر التلوث الأخرى للأغذية , بالإضافة إلى وجود 
كثير من القصور فى الإمكانيات وعدد العاملين فى مراقبة جودة وصحة الأغذية . 
يجب أن تركز طرق الرقابة على تخزين وحفظ الأغذية » طرق الطهى » مواد 
التنظيف » طرق التعقيم والتطهير » تصميم أماكن أعداد الأغذية (المطابخ) . ومكن 
أن يتم ذلك بفاعلية كبيرة بإتباع نظام نعف . 

.٠7‏ تحسين برا بج التبطيل كما ووصقيا من سلال ندري العاملين » وأجحراء احتيارات 
كن اش جات سرس سيان عه لني بر قات 
المبيدات » السموم الفطرية . والمعادن الثقيلة » الإضافات الغذائية والمهرمونات 
الصناعية فى الأغذية . 

:. أعداد مواصفات للأغذية تهتم بالظروف امحلية » متم وضع مواصفات خاصة 
.مستويات السموعم الفطرية , الإضافات الغذائية » متبقيات المبيدات والمعادن الثقيلة 
فى الأغذية » على وجه السرعة لمواجهة المتغيرات التى طرأت على الظروف البيئية . 
كسا يحب وضع مواصفات للأجهزة والمعدات المستخدمة فى تحضير وتصنيع 


الأغذية» تضمن تحنب أى عيوب قد تحدث فى التصنيع تؤدى إلى عدم سلامة 
الغذاء. 

. التدريب اليد لكل من العاملين فى حال مراقبة جودة وسلامة الأغذية » وكذلك 
القائمين بالتحليل الكيماوي والميكروبيولوجى . يجب أن يتضمن التدريب إكساب 
المتدرب مهارات وخيرات فى مال تخصصهم تساعدهم فى أداء عملهم بكفاءة 
أفضل . 

. مراجعة الحيئات العاملة فى حال مراقبة حودة وسلامة الغذاء » لكى تشمل بحالات 
أوسع لمراقبة الأغذية وزيادة كفاءة الأنشطة والخدمات التى تقوم بها هذه الهيئات . 
. مشاركة الجهات الحكومية (وزارة الزراعة » التموين » الصناعة » الصحة ...) 
والقطاع الخاص والجمعيات غير الحكومية فى بحالات مختلفة مرتبطة بإنتاج وتداول 
وتسويق الأغذية . 

. إدخال برامج تثقيفية وتعليمية وإعلامية للمواطنين والعاملين فى محال الأغذية ‏ 
لزيادة الوعي الصحي فى بحال حودة وسلامة الغذاء » ثما يساعد على الحد بدرحة 
كبيرة من انتشار الأمراض عن طريق الغذاء . 
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الكصل الثاني 
التسمم الغذائى البكتبرى بالتوكسين 


1011 5811131 1000 5 


يحدث هذا النوع من التسمم الغذائي عادة نتيجة تناول غذاء يحتوى على سموم 
(توكسينات) نابحة من مو أنواع معينة من البكتريا فى الغذاء . وقد يوحد التوكسين فى 
الغذاء » بالرغم من عدم أستمرار وجود الميكروب النتج لهذا التوكسين فى الغذاء . يعتمد 
وجود التوكسينات فى الأغذية على وحود البكتريا فى الغذاء » صالحية الغذاء لنمو 
البكتريا » قدرة البكتريا على النمو بأعداد كبيرة فى الغذاء » إنتاج التوكسينات خلال 
مرحلة نمو البكترياء تناول الغذاء وحساسية المستهلك لفعل التوكسين. الميكروبات 
المسئولة عسن إنتاج الت وكسين فى الغذاء : وبتء«ينه كنع معمابر(جعاك3 » :7ك اومان) 
07701 » (عنتاعمع) كاوه كبرا[زمه8 . وهناك بجموعة أخحرى من الميكروبات »2 
تصل إلى الأمعاء عن طريق الفم من خلال الغذاء الملوث » ويئم تكوين التوكسين فى 
الأمعاء مثل 5ترعع«اترجعم ‏ انالك اده[ن) » للهءعمطسقتل) ‏ كلاءجءء ‏ كباااعه8 » 
أعكس عناء61010708 دآ ,(اطل81) تأمه ونطء تن طعكط عاعمط مم طم عامط 
(580آ8:1) امه (جدول )53-١‏ . 


جدول )5-١(‏ : الصفات الأساسية المميزة لبكريا التسمم الغذائي بالتوكسين . 


كلا 1 0 


0ط .أن 


(لوعهط: هنل متت عتأعمع)كيعممء.8 


كل أن 
(0خلقلط ,8180) تأمء م1 





٠7‏ > نتائج متابينة 


التسمم الغذائي العنقودي عدنههؤنمم 000 لدءءمءه!برطمة)5 
التسمم الغذائى العنقودى أحد الأمراض الرئيسية الناتجة عن الغذاء فى أنحاء كثيرة من 
العالم . التسمم العنقودي من التسممات الغذائية الشائعة فى الحفلات » الرحلات» 
والمعسكرات والأفراح وغيرها من التجمعات الكبيرة » حيث يتم خدمة أعداد كبيرة من 
الأفراد . تقدر عدد حالات التسمم الغذائى فى الولايات المتحدة الأمريكية فى نهاية 
النمانينات بحوالى ١,5‏ مليون حالة » ينتج عنها 5,4٠٠‏ حالة وفاة . وقد وجد أن ثلشى 
(7/7) حالات التسمم تنشأ من الأغذية التى تقدم فى التجمعات الكبيرة » ثلث )١/7(‏ 
حالات التسمم تحدث على مستوى المنازل . يحدث هذا التسمم نتيجة تناول توكسين 
معوي.62161010)111 الذى يتكون فى الغغذاء أثناء نمو بعض سلالات من 
5 011 510/1100 . ولحدوث هذا التسمم يجب توفر الظروف التالية : 
.١‏ يجب أن يحتوى الغذاء على أنواع 183/100661م8]2 المنتجة للتوكسين . 
؟. يجب أن يكون الغذاء بيئة جيدة ومناسسبة لنمو أنهمن0الإطمة]5 وإنتاج 
التوكسين . 
".يجب أن تكون درجة الحرارة مناسبة لنمو الميكروب » وأن يسمح بالوقت الكاف 
لإنتاج التوكسين . 
4. يجب أن يتناول الغذاء الجتوى على التوكسين . 


مصادر الميكروب : 

أهم مصادر بكتر يا أععمعهالإطمةا5 المسببة للتسمم الغذائي هو الإنسان والحيوان. 
تتواحد هذه البكتريا ضمن الفلورا الطبيعية فى النجاويف الداخلية للأنف وتحويف الفم 
وعلى حجلد الإنسان . كما أن الدمامل والجروح الملوثة قد تكون من مصادر هذه البكتريا. 
يسبب 5.41/761/5, مرض التهاب الضرع فى الماشية ويكون توكسين فى اللبن الناتج 
ومنتجاته » لذلك تعتبر ماشية اللبن من المصادر الحامة لهذا الميكروب . حيث يوحد فى 
اللبن الناتج » خاصة فى حالة التهاب ضرع الماشية . 

الميكروب المسبب : 

البكتريا التسى تسبب هذا النوع من التسمم الغذائي تنتمي إلى جنس 
0/15 » وينتمى لهذا الجنس ما يقرب من ٠١‏ نوع 5060165 . الأنواع الهامة 
فى الغذاء تكون بصفة رئيسية من الأنواع القادرة على إنتاج التوكسين. ونظراً لأن إتتاج 


و 


أنز يم 856[تاع02ه ,(1011356) ع001635م060100 مرتبط بدرجحة قوية بإاتاج 
التوكسين وسهولة الكشف عن هذه الأنزمات » فإن هذين الأنزعين يعتبران دلائل هامة 
فى الكشف على قدرة هذه السلالات على إنتاج التوكسين . 

يحتوى هذا الجنس أساسا على ثلاثة أنواع منتجة للتوكسين : كلاء5.217» 
كاك 517716 » كلاءأب|.3 . تنتج كل من كلاذك 5,1711677 » كلا ائزة/.5 كميات 
قليلة من التوكسين » ونادراً ما تسبب أو تشارك فى حالات التسمم الغذائي إحدول؟- 
)١‏ . ومع ذلك . فقد حدثت حالات وباء محدودة علة0111056 من التسمم ترجع إلى 
10615 5 ( لا تنج أنزيم 356[ناع003) التى عادة لا تنتج توكسين . لذلك فإنه 
يحب عدم تجاهل أنواع 83:11000001م58 السالبة لل1856ناع003 فى حالات التسمم 
الغذائي » خاصة إذا وحدت بأعداد كبيرة فى الغذاء . 

بكتريا 13:1000001م5]18 كروية موجبة حرام » توجد فى عناقيد 15]675اآن أو فى 
أزواج أو سلاسل فصيرة » يتراوح قطر هذه الخلايا بين ل/ا,١‏ - ١,9‏ قلا » غير متحركة 
غير مكونة للجرائيم ‏ هوائية ولا هوائية اخحتيارية (حدول 1-17) . 
جدول (7-9): بعض صفات .ووو كبععمءعمانرواه 91 

كلاء 117 ل كلك!1:1ع0]وء.ى ‏ كشائلاء: تعلط 3 كناعزيرط .53 


عكة[ناع 6003 
داع لله | 
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تحلل الدم جوعم2 0م10ط مه 15و<ز1[مسرع د[ 


إنتاج الصبغات 018206236 12611077 م0010 


تخمير المانيتول هناها معصعع1 [1مالسسدك/1 





7 > تباين نتائج الايتبار 


تنمو هذه الميكروبات أيضاً وتتنج توكسين تحت ظروف هوائية ولا هوائية : 
بالرغم من أن كميات التوكسين الناتمة تكون أقل تحت الظروف اللاهوائية . هذه 
الميكروبات أيضا عخمرة ومحللة للبروتين ولكن عادة لا تنتج روائح غير مقبولة فى معظم 
الأغذية . 

44 


بكتريا 113/100061م58 منافس ضعيف للبكتريا الأعرى » وخاصة بكريا -حمض 
اللاكتيك . وجود أنواع أخرى من البكتريا تنافس 119/11000001م5]8 » وتثبط من ثموها 
بدرجة كافيه لتأخير أو منع إنتاج التوكسين . تختلف درحة التغبيط باختلاف أنواع وأعداد 
البكتريا المنافسة » نوع الغذاء » درجة الحرارة والوقت . عادة تصل 1عع5]8213/1000 إلى 
الأغذية بأعداد قليلة » وعادة يفوق فى العدد البكيزيا المنافسة فى الأغذية الخام » بينما فى 
الأغذية المعاملة حرار ي لا يحدث هذا التنافس ويسود 1ن6ع13/1000م513 . 

تختلف المقاومة الحرارية لميكروبات 13:1000001م53 لحد ما باختلاف الأغذية 
والسلالة » تبلغ قيم 1 عند 0٠55م‏ فى الكسترد حوالي /ا, إلى 4 دقيقة » وفى الحم 
الدحاج حوالي ؟ه إلى 4 ,ه دقيقه . كما أن التشعيع بأشعة جاما (حوالى لالار. - 
.م ميجاراد 71580) تؤدى إلى القضاء على معظم 51813/11000001 . وقد وجد أن 
قيم 1 فى اللبن عند مم تتراوح بين ؟ - 50 ثانية وعند ؟7/ا 9م وصلت إلى 4,١‏ 
ثانية. عندما تكون مزارع الميكروب قلية » أى فى مرحلة الثبات » فإن قيم 1 تصل إلى 
أضعاف . حدول (5-1) يبين قيم ([ عند 9١14٠0‏ ف لسلالة 19615 3.41/76/5 فى 
أغذية مختلفة . 


جدول (-؟) : قيم (1 عند 994٠‏ ف لسلالة 19617 1475© .3 فى أغدية مختلفة . 





التوكسينات : 
تفرز البكتريا العنقودية 8 أنواع سيريولوجيه من التوكسينات المعوية 611162010285 
: لشتاقاخ  )51502( ©,)580(,  8)5188(,‏ ,(15ق)ه ,(للققاط ,(طعمم 
,(5)5518. وتدل الدراسات على أن هذه التوكسينات ليست سموم تقليدية» مثل 
توكسين الكوليرا 5عاه]-0016:8.» حيث أنها لا تؤثر مباشرة على الأغشية المبطنة للقناة 


الحضمية » ولكن تؤثر هذه النوكسينات على الجهاز العصبى المركزى » بإثارة مراكز الْمَئ 
فى المخ » لذلك يعتقد أن هذه التوكسينات عبارة عن توكسينات عصبيه 26101010170315 . 

جميع سلالات 234765 ,5 السالبة لاختبار 0088101256 » تكون غير قادرة على 
إنتاج التوكسينات . كثير من السلالات تنتج أكثر من نوع من التوكسينات » وجميع هذه 
السلالات من مصادر آدمية وحيوانية . وقد وحد أن ها من سلالاث 5/ة41/7 5 
المعزولة من الإنسان . 378 من السلالات المعزولة من الحيوانات الأليفة , تهج 
توكسينات ,8 أو 0 . كما أن السلالات المعزولة من الإنسان غالبا ما تنتج توكسين 
هذه الأنواع أيضاً سائدة فى حالات التسمم الغذائي فى الإنسان . وهذا يفسر أهمية 
دور العاملين فى محال الأغذية فى حدوث التسمم . وفى دراسة أحريت على ١١١‏ سلالة 
من السلالات الشائعة فى حالات التسمم الغذائي فى التجمعات الكبيرة » وجحد أن /.01٠‏ 
من السلالات تنج توكسين هر ء /4٠‏ من السلالات تنج توكسين (1 ؛ /١5‏ من 
السلالات تنتج توكسين 0) و /1١17‏ من السلالات تنتج توكسين 8 . 

التوكسينات عبارة عن بروتينات بسيطة تتكون من سلسلة فردية 6[هظاة ذات وزن 
جزيى 55,6٠6٠‏ -54,66.6 » تنتج ١8‏ حمض أمينى عند التحلل . من أهمها 
الأسبارتيك » الجلوتاميك , الليسين والفالين والتيروسين . وقد وجد أن الطرف الأمينى 
لةهنصمء)-71 فى توكسين 8 عبارة عن حمض الجلوتاميك ؛ بينما الطرف الكربونى 
لةقتدمعء:-0) عبارة عن الليسين . تتكون سلسلة بروينات توكسينات ه ؛ 8 » 8 من 
8 -94؟ حمض أميئ . يتكون بروتين توكسين 05 من 775 حمض أميين والطرف 
الأمينى عبارة عن سيرين » بينما يكون الطرف الأمينى فى 0) حمض الخلوتاميك . 

هذه التوكسينات عبارة عن بروتينات قاعدية حيث يبلغ نقطة التعادل الكهربي 182 
/ا --8,5 » كما أنها مقاومة للأنزيمات المحللة للبروتينات مثل الببسين » التربسين » 
الكيموتربسين » الرنين والبابيين » ما يساعدها فى المرور من القناة الحضمية والوصول إلى 
الموقع التى تؤئر فيه . 1 

يختلف محتوى التوكسينات من الأحماض الأمينية طبقًا لنوع التوكسين » توكسينات 
شر©ط » 5 متمائلة فى محتوى الأحماض الأمينية » كما أن توكسينات 0,8 أيضاً متمائلة 
فى محتواها من الأحماض الأمينية . يتم إنتاج هاتين المجموعتين من التوكسينات بطريقتين 
مختلفين » حيث يتم إنتاج توكسينات 0,8) فى مرحلة الثبات 58608839 من النموء 
بينما يتم إنتساج توكسينات ,(8,1 فى مرحلة النمو اللوغاريتمى . هذء الاختلافات 
تنعكس أيضا على الاختلافات فى تكوين هذه التوكسينات فى الأغذية . تتكون 


أه 


توكسينات 10,4 نحت نطاق ا ا ل 
3 » بر » بالرغم من أن الأنواع الأخيرة (0,8) يتسم إنتاجها بكميات أكير كثيرا عن 
الأنواع الأرى تمت الظروف امثلى . معظم حالات التسمم الغذائي تحدث نتيجة 
توكسينات 10,4 حيث أن هذه السموم يتم إنتاجها تحت نطاق واسع من الظروف فى 
الأغذية . جدول (4-؟) يبين بعض صفات التوكسينات (ر -> 25) . 


جدول (5-4) : بعض صفات توكسينات(4-10) أعع113100م5]8 . 










كاير 5 





الوزن الحزتي 
نقطة التعادل الكهربي  )813(‏ 1 -5,م 

الأحماض الأمينية الليسين » “مض الأسبارتيك . مض الجلوتاميك » التيرو سين بالإضافة إلى الميشايونين 
فى توكسين 8 ,0) 

أنزيمات التربسين , الكيموتربسين, الرنين » البابيين » وأنزيم الببسين عند 11م أعلى من 
ا 












مقاومة الأنزبمات 






المقاومة الحرارية اروم مق مم/١٠‏ - ١١‏ دثيفة إلى عدةٌ ساعات عند الم - 9١١١‏ م. 
التو كسينات أقْل مقاومة للحرارة فى البيئات الحامضية عنها فى البيعات المتعادلة . 






مقاومة الأشعة شديد المقاومة لأشعة جاما (جرعة /71 - 47 39)ء! كيلو جراى) 
الحد الأدنى للجرعة السامة أكثر من ه,١‏ ميكروحرام/ كسم ء بالنسبة للقرود أكثر من 1١‏ نانوجرام (128) . 









تشمل العوامل التى تؤثر على إنتاج التوكسينات فى الأغذية درجة الحرارة 11م ؛ بهة 
والظروف اطوائية ووجود ميكروبات أخرى . من الصعب تحديد عدد الميكروبات التى 
يحب توفرها لإنتاج التوكسين بكميات كافية لإحداث التسمم . وعادة يعتبر توفر 
الميكروب بأعداد 25٠١‏ تكون كافية لإنتاج هذه الكمية من التوكسين » ولكن تحت 
ظروف التجارب المعملية باستخدام البيفات والأغذية » فإن التوكسينات من الصعب 
الكشف عليها قبل أن يصل عدد الميكروبات إلى ٠٠١‏ أو أعلى . وعموماً فإن معظم 
حالات التسمم الغذائي العنقودي تحدث عادة عندما يكون أعداد الميكروب *٠١‏ أو 
أعلى. 

يتكون التوكسين بكميات محسوسة فقط بعد عو أعع0نهالإتآأم512 بدرجة كبيرة » 
حيث يصل أعداد الميكروب إلى عدهٌ ملابين (0 < )٠‏ على الأقل لكل مل أو جرام من 
الغذاء » لذلك فإن الظروف التى تشجع إنتاج التوكسين تكون أفضل لنمو الميكروب . 


بين 


ينتج الت وكسين .معدل محسوس عند درجة حرارة بين 1١8,5‏ -085,1مء ويكون 
الإتتاج أفضل عند درجة ٠5م‏ ء يتكون التوكسين تحت الظروف المثلى فى خلال 4 - 
5 ساعات . النمو عند درحات حرارة منخفضة » يؤدى إلى إطالة الفترة اللازمة لإنتساج 
التو كسين بكميات كافيه لإحداث التسمم . يتكون التوكسين فى بيئة نمو جيدة فى خلال 
أيام عند 0٠01م‏ » 7 أيام عند 08م » ع أسابيع عند 4 - ,05م . يتكون التوكسين 
بكفاءة فى حالة وجود ميكروبات منافسة بإعداد قليلة » أو فى حالة تثبيط الميكروبات 
المنافسة » لذلك فإن الأغذية التى تلوثت بال1 54881351100000 بعد المعاملة الحرارية تكون 
أكثر ملاءمة لإنتاج التوكسين . 

يؤثر نوع الغذاء على كمية التوكسين الناتج . تتكون التوكسينات بكميات قليلة فى 
السالمون » وبكميات أكبر فى منتجات اللحوم ومنتجات المخابز المحشوة كسترد . وحود 
النشادر والبروتين بكميات كبيرة يحسن من إنتاج التوكسين بواسطة 58013/10600601 . 
تختلف التو كسينات فى درحة مقاومتها للحرارة . المعاملات الحرارية » مثل البسترة 
(919/7م/5 ١‏ ثانية) » والمعاملة الحرارية شديدة الارتفاع '1[511] (47,5 01م /9 ثوان لا 
تكون كافيه لأتلاف توكسين 8 . يعدبر توكسين 8 أكثر أنواع التوكسينات مقاومة 
للحرارة . توكسينات 0,18) مقاومة للحرارة نسبيا » حيث تستطيع مقاومة التسخين عند 
م لمدة 7٠‏ دقيقة » كما أنها تقاوم 71301 حتى تركيز /٠١‏ » بينما توكسين 4 
يتلف بسهولة عند هذا التركيز . تقاوم توكسينات 0,8) درحات الحرارة المنخفضة . 
عملية الطهى العادية للأغذية » لا تؤدى إلى أتلاف التوكسين المتكون فى الغذاء قبل 
المعاملة الحرارية » متل هذه الأغذية قد تسبب التسمم الغذائي بالرغم من عدم وجود 
ميكروبات 1نع8/1060[م5]3 حية . 

ت وكسين ر أكثر التوكسينات شيوعا فى التسمم الغذائي . حيث وجد فى الأغذية 
الناقلة فى حوالي ©/ا/ من حالات التسمم العنقودي. التوكسين الذى يليه فى حالات 
التسمم العنقودي توكسين (1 ». بينما توكسين 7 أقل السموم انتشارا . يتميز التوكسين 
8 بارتفاع سميته » ويحدث التسمم عند تناول هذا التوكسين بتركيزات منحفضة تصل إلى 
٠‏ - 730 ميكروجرام . وقد ذكر بعض الباحثين أن تركيز الجرعة المؤثرة (السامة) فى 
الإنسان تكون حوالي ٠٠١‏ نانوجرام (88) » وقد قدرت كمية التوكسين 4 اللازمة 
لإحداث التسمم فى القرود بحوالي 4-١‏ ميكروجرام » بيئما كانت فى الإنسان أقل من 
ميكروجرام واحد » حيث أن الإنسان أكثر حساسية لهذا التوكسين من القرود . وقد 
أشارت الدراسات إلى أن جرعة التوكسينات اللازمة لإحداث التسمم تختلف من ٠٠١‏ 


ان 


إلى ٠٠٠١‏ نانوجرام . وقد دلت النتائج المتحصل عليها من حالات تسمم غذائي حدث 
لأطفال المدارس نتيجة تناول لبن شيكولانة » أن كمية التوكسين 7٠٠١ - ٠٠١‏ نانوجرام 
كانت كافية لحدوث التسمم . 

ومن الأمور الجديرة بالذكر » أن توكسين 8 لا يسبب حالات تسمم كثيرة » حيث 
يفقد فاعليته نتيجة تفاعله مع بعض مكونات الغذاء مثل مركبات البوتاسيوم » الكلورين 
والفلورين . الأغذية التى تشارك فى حدوث هذا التسمم بالتوكسين 8 » هى الأصداف 
61155 (لحوم القواقع وامحارات) والقشريات (الجمبري) » أما فى اللحوم فيتفاعل هذا 
التو كسين مع ميتميوجلوبين قلط 10ع22603:0 ( الذى يتكون نتيجة الأكسدة الجزئية 
للميو حلوبين 22ؤ20/08105 بواسطة النيتزيت المضافة إلى اللحوم) . يتكون توكسين 8 فى 
مرحلة الثبات من النمو 1256م 5860889 ؛ بينما يتكون توكسين هر مبكرا فى مرحلة 
النمو اللوغاريتمى 11256 108 . ويوجد ثلاث أنواع من توكسين 0 , نظراً لاخملاف 
نقطة التعادل الكهربي 182 (0 > "رم »و حارلا و0 ع هار4) . 


جدول (ه-؟) : تأثير بعض العواهل البيئية على نمو 1ع©568012391060 وإنتاج التوكسين . 


درحة الحرارة (9م) 
3 
0 





الأعراض: 

يختلف الأفراد فى درجة حساسيتهم للتسمم العنقودي » فعند تناول مجموعة من 
الأفراد غذاء يحتوى على توكسين , بحد أن بعضهم قد يصاب بتسمم شديد » وقليل منهم 
قد يصاب بتسمم خفيف » أو لا يحدث لهم تسمم على الإطلاق . وقد يرجع ذلك إلى أن 
توزيع التوكسين ححلال الغذاء غير متجانس بدرجة كبيرة » بالإضافة إلى التباين الكبير فى 
حساسية الأفراد الذين يتناولون كمية مائلة من الطعام الملوث . 

عادة تتراوح فترة الحضانة من ١‏ إلى " ساعات (جدول 0-13 وغالبااما تظهر 
الأعراض بعد 7 - 4 ساعات من تناول الغذاء الملوث . يختلف هذا التسمم عن 
التسممات الغذائية الأخرى بالتوكسينات أو بالعدوى » حيث تكون فترة الحضائة لهذه 
التسممات عادة أطول . 


لك 


معظم الأعراض الشائعة فى الإنسان تكون زيادة اللعاب ثم غثيان » قئ » تقلصات 
فى البطن . تختلف فى درحة شدتها » وإسهال . قد يوجد فى البراز مواد مخاطية ودم . قد 
يحدث صداع » تقلصات فى العضلات » عرق » وقشعريرة » إجحهاد » ضعف النبضات 
156نم علة6 » وصعوبة فى التنفس . عادة تكون درجة حرارة الجسم أقل من الدرجحة 
الطبيعية » ونادراً ما يحدث حمى (ارتفاع فى درجة الحرارة) . 

عادة فترة المرض تكون قصيرة يوم أو يومين فقط , (74-5 ساعة فى المتوسط) 
بعدها يتم الشفاء بدون مضاعفات مرضية وتعود الحالة إلى طبيعتها . الوفاة نادر الحدوث 
فى هذا التسمم . فى معظم الحالات لا يعطى علاج . ماعدا فى الحالات الشديدة » حيث 
يعطى المريض محاليل ملحية 531106 وذلك لاستعادة التوازن الملحي ومعالحة الجفاف . وقد 
أشارت بعض التقارير إلى أن حوالى 0٠‏ من حالات التسمم تحتاج إلى علاج داحل 
المستشفيات » كما أن معدل الوفاة قد يصل إلى 4/. 


الأغذية الناقلة : 

تشمل الأغذية الشائعة فى هذا النوع من التسمم (جحدول؟١١-١)‏ اللحوم 
ومنتجاتهاء السمك ومنتجاته » اللبن ومنتجاته » السلاطات » البودنج » الكسارد 
والفطائر . مواد حشو 111128 المحبوزات . عادة تكون بيئة جيذدة لنمو 
أ1/106000م518: أثناء حفظ هذه المنتجات عند درجة حرارة الغرفة . حفظ الأغذية , 
خاصة اللحوم ومنتجاتها ولحوم الدحاج والديك الرومي » خارج الثلاجة يسبب التسممى 
وقد وحد أن 75 من حالات التسمم العنقردي » تعزى إلى عدم التبريد اليد للأغذية . 
قد تسبب الأغذية » التى تحفظ ساعنة بالبحار فى مناضد الأعداد فى الكافتيريات » 
والفنادق . ومطاعم الوجبات السريعة وماكينات بيع الأغذية التسمم العنقودى » حيث 
تبقى الأغذية ساعنة لمدة طويلة » خاصة إذا كانت درجة الحرارة والمدد ليست مراقبة 


يدق 


2 


الوقا 
تشمل طرق الوقاية من التسمم الغذائي العنقودي ما يلى : 
.١‏ منع تلوث الغذاء بيكتزيا 53201/10606601 . 
؟. منع ثمو بكتريا 1/10006601م5]12 . 
*. القضاء على 525131000001 فى الغذاء , 


هه 


يمكن خفض تلوث الغذاء بأتباع الطرق الصحية المتعارف عليها وذلك باستخدام 
مواد خالية من 530131060661 » مثل اللبن المبستر بدلا من اللبن انام » مع استبعاد 
العاملين الحاملين للميكروب (فى صورة دمامل » خراريج » جروح متقيحة » نزلات البرد 
وغيرها) ومنعهم من التعامل مع الأغذية . كنا يمكن منع نمو أعءمعوالإطم5]2 فى الغذاءء 
وذلك بالتبريد اليد للغذاء »وفى بعض الحالات قد يحدث تعديل 081 لزيادة حموضة 
الغذاء » أو إضافة المواد المثبطة 6316305]266 مثل السيرين 561126 أو مضاد حيوي . 
بعض الأغذية قد يتم بسترتها للقضاء على الميكروب » وذلك قبل حفظها على درجة 
الحرارة العادية . كما أن حفظ الأغذية » خاصة التى تقدم ساعخنة فى المطاعم 
والكافتيريات والفنادق وغيرها من محلات تقديم الأغذية » على درحة حرارة 04م على 
الأقل » يساعد فى القضاء على الميكروب ومنع تكوين التوكسينات . 

وقد وجد أن حفظ الأغذية عند درجة حرارة أقل من 4 ,04م (.91ف) »ء أو أعلى 
من .54م (140١“ف)‏ حتى استهلاكه » بمنع من مو البكتريا العنقودية » حيث تبقى أعداد 
هذه البكتزيا منخفضة » كما تبقى الأغذية خالية من التوكسين . وقد أجريت دراسة فى 
الفتزة من ١517/7 - 51١‏ على 7٠٠١‏ حالة تسمم غذائي حدئت فى هذه الفترة للتعرف 
على العوامل المسبية للتسمم ؛ وقد وجد أن أهم العوامل المساهمة فى هذا التسمم : 

. التبريد غير اليد‎ .١ 

؟. إعداد الغذاء مبكرا بفتزة طويلة قبل استهلاكه . 

*. العاملين فى تداول وتحضير الأغذية من حاملي الميكروب . 

؛. عدم الطهى الحيد أو المعاملة الحرارية الجيدة . 
. حفظ الأغذية دافئة عند درجة حرارة مناسبة لنمو البكتريا . 


0 


وقد وجد أن عامل التبريد غير اليد ساهم فى 75,5/ من حالات التسمم » وأن 
الخمس عوامل السابقة قد ساهمت فى 48"/ من حالات التسمم . ويجب مراعاة أن 
الأغذية الناقلة للميكروبات العنقودية » يحب عدم حفظها فى نطاق درحات حرارة نمو 
الميكروبات العنقودية لفترة لا تزيد عن ” - 4 ساعة . 


التسمم الغذائي البوتشولينو «ودنان:80 
عرف هذا التسمم منذ أكثر من ٠٠٠١‏ عام كمرض ناتج عن الغذاء . تعنى كلمة 
152 المرض الذى ينتج من السجق 5305286 (الكلمة اللاتنية 60611105 تعنى 


1ه 


السجق) . يعتبر هذا النوع من التسمم من أخطر أنواع التسمم الغذائي البكتيري »من 
حيث فاعليته » لكنه أقل انتشارا فى العالم . هذا المرض يصيب الإنسان والحخيوان ويسبب 
الوفاة » ويمكن الشفاء منه إذا أعطى مضاد السم هل<82640ة استتستلتطوط تمع لة:0155م . 
قبل عام ١149‏ ء كان معدل الوفيات فى هذا التسمم يصل إلى /5٠‏ » ولكن هذا المعدل 
انخفض حالياً إلى أقل من /٠١‏ . والمجدول (1-7) يبين حالات التسمم البوتشولينى 
والوفيات فى بعض دول العالم . 


جدول (75-5) : عدد حالات التسمم الغذائي البوتشولينى فى بعض دول العام . 
الفحرة الزمنية عدد الأفراد المصابين 


١997 ال١‎ 2 الولايات المتحدة الأمريكية‎ 
١997-71 
١999 - 8 
١1949 - 7 


لم 1984 





يحدث هذا المرض نتيجة تناول أغذية محتوية على توكسين شديد السمية » توكسين 
عصبى 1610010411 » يفرزه 5011111110171 0105171411171 . لكى يحدث هذا التسمم فإنه 
يحب أن تتوفر اللروف التالية : 
.١‏ وجود جراثيم 01.6012/12100) من أنواع 4 ,8 أو 1 فى الغذاء » الذى يتم 
تعليبه أو معاملته بطرق أخرى . 
. غذاء تستطيع الجرائيم أن تنمو فيه ؛ وأن تستمر الخلايا الناتجة فى النمو 
وإنتاج التوكسين . 
. عدم كفاءة المعاملات الحرارية فى عملية التعليب أو المعاملات الأخرى 
ومقاومة جرائيم الميكروب هذه المعاملات . 
؛. مناسبة الظلروف البيئية بعد المعاملات التصنيعية » لإنبات الجرائثيم ونمو 
الميكروب وإنتاج التوكسين . 
ه. عدم كفاءة عملية الطهى فى أتلاف التوكسين . 
5. تناول الغذاء الحامل للتوكسين . 


/اعه 


يوجد نوعان من التسمم البوتشولينى : تسمم البالغين 60611150 20314 الذى 
يحدث نتيجة تناول الغذاء المحتوى علسى الت وكسين الذى يفرزه :01.501:/111/07© (أى كذ 
مجااا) » وتسمم الأطفال الرضع 60111518 كتتهكللآ حيث تنمو جراثيم :77لا 1الهاه .01 
فى الأمعاء منتجة التوكسين فى الجسم الحي (أى 1170 12) . 


الميكرويةالمسيت: 

يسبب هذا التسمم ميكروب 01.8011117/71) . وهو ميكروب عصوي حجمه 
ه,.- 5-١ * ١‏ ظتناء متجرثم ويكون جرثومة بيضاوية تمت طرفية والأسبورانجيا 
منتفخحة » موجب لحرام و لاهوائى حتمي (إحباري) » ومتحرك عند ٠١‏ - 50م . 
واسع الانتشار فى التربة ويوجد أيضا فى البيئات البحرية . تم التعرف حتى الآن على سبع 
أنواع سيريولوجية (6 - .) من هذا الميكروب (جدول 1-7) . الأنواع © ,2 ,6 لم 
يثبت حتى الآن إنها تصيب الإنسان » ولكنها تسبب وفاة عدد كبير سنويا من الطيور 
الأليفة والبرية وغيرها من الحيوانات فى جميع أنحاء العالم . عندما ينمو أنواع 4 ,8 ,18 أو 
"[ فى الغذاء » فأنها تنتج توكسينات عصبيه 2611:0108 قوية جدا قد تؤدى إلى الوفاة . 

يعتقد أن التربة هى الموطن الأصلي 1 © حيث توجد الحرائيم فى كل 
من التربة المزروعة وغير المزروعة (الغرية البكر) فى جميع أنحاء العالم . وقد أوضحت 
الدراسات فى الولايات المتحدة الأمريكية أن جراثيم نوع أكثر تواجدا فى تربة 
الولايات الغربية » بيئما توجد جراثيم نوع 8 فى مناطق أخرى . قد تصبح المحاصيّل 
الزراعية ملوثة من التربة وفضلات الحيوان » وبالتالى من الأسممدة الحيوانية بعد استهلاكها 
بواسطة هذه المحاصيل . توجحد جراثيم نوع 8 فى التربة والبحار » ووحل البحيرات 
تحط 12166 » وفى الأسماك وحاصة فى القّئاة الحضمية لهذه الأسماك . 
يوحد سبع أنواع سيريو لوجية من :01.801141121/7) على النحو التالى (جدول :)١-١/‏ 
« نوع لم : أكثر الأنواع شيوعاً فى أحداث التسمم فى الإنسان » وهو أكثر سمية 
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« نوع 8: أكثر شيوعا من النوع له فى معظم النزبة فى جميع أنحاء العالم . وأقل 
سمية فى الإنسان . 


« نوع (1: تسبب التسمم فى الماشية عن طريق تناول العلف الملوث خاصة فى 
جنوب أفريقيا . 


« نوع 1: سام للإنسان عن طريق الأسماك ومنتجاته . : 
« نوع 1: ممائل للتوع ‏ ,8 وقد تم عزله فى الدنمارك » ويسبب تسمما للإنسان . 
ه نوع © : تم عزله من التربة فى الأرجنتين » ولا يسبب تسمما للإنسان . 

السلالات لا تنتج نوع واحد من التوكسين » فمثلا بعض سلالات من نوع 0) 
تنتج توكسين 01) بدرجة كبيرة مع كميات قليلة من (1 » 02 أو © فقط . سلالات 
نوع (1 تنج أساسا توكسين (1 مع كميات أقل من توكسينات 07 » 02 . 

وفى دراسة عن حالات الإصابة بالتسمم البوتشولينى فى الولايات المتحدة » وجسد 
أن /75,١‏ من حالات التسمم كانت نتيجة نوع هد » 7,5/ نوع 8 2 3,7/ نوع 8 . 
يحفلى هذا التسمم باهتمام كبير » نظرا لارتفاع نسبة الوفيات » مما أدى إلى انخفاض نسبة 
الوفيات نتيجة هذا الاهتمام . فمثلا كانت نسبة الوفيات فى الفترة مابين ١8849‏ - 
48 أعلى من 1/5 ولفشقضت إل 778قى القيرة من +7 ت83/8اء وجاليا 
وصلت نسبة الوفيات إلى أقل من /٠١‏ . 

سلالات 4 ومعظم سلالات 8 محلله للبروتين » وتسبب عفونة ع6اناع68ع انام 
بدرحة كافية » تؤدى إلى ظهور رائحة كريهة فى الأغذية البروتينية » لكن بعض سلالات 
8 وكذلك 8 غير محلله للبروتين ولا تسبب مثل هذه التغيرات . بعض أنواع 4 ,8 قد لا 
تسبب تغيرات تعفنية واضحة فى الأغذية المنخفضة البروتين » إلا أنها تنتج توكسين . 

تقسم سلالات 01.8011/11711/071 إلى ثلاث مجموعات طبقا للصفات المزرعية 


والفسيولوجية علىالنحو التالى : 

مجموعة 1 : وتشمل جميع سلالات 4 (محللة للبروتين) » سلالات 8 ,1 امحللة 
للبروتين . 

مجموعة 11 : وتشمل جميع سلالات 8 (غير انخللة للبروتين) وسلالات 8 ,1 غير 
احللة للبروتين . 

بجموعة ]11 : وتشمل أنواع © ,2 وهى غير محللة للبروتين » ومسار التمثيل 


الغذائى فيهما متماثل . 


يخمر الميكروب الكربوهيدريت ف إنتاج غاز » لكن فى بعض الأحيان لا يكون 
هذا الغاز واضحا . ينمو الميكروب جيدا عند 51م قريب من التعادل » حيث لا ينمو فى 
البيئات الحامضية (11م - ",4) . بعض أنواع من 01.80141:111171 قد تنمو عند 11م 
أعلى من ذلك قليلاً (حوالي ),٠‏ ؛ ومع ذلك فإن على الأقل بجموعة واحدة من 
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السلالات يثبط نموها عند 511 4,7 . ويعتبر هذا 211 نقطة حرحة فى تصنيع الأغذية : 
حيث تعتبر هذه الدرحة من 881 الحد الفاصل بين الأغذية المرتفعة والمنخفضة الحموضة . 
جدول (/١-؟)‏ : بعض صفات الأنواع المختلفة من 21472 414د01.501) . 

والأنواع اغخللة للبروتين والأنواع غبر الغخللة 


من 7,18 للبروتين من 8 ,”1 


يسبب تسمم للإنسان 


يسبب تسمم للفدبيات 
يسبب تسمم للطيورر 
نطاق درجة الحرارة (0م) 
الحد الأدنى للآ2آم 
الحد الأدنى لل جه 
الحد الأقصى لركيز 21301 (9/0) 
إنتاج 1125 
تحليل الكازين 
تحليل الدهن 
تخمر امحل وكوز 
تخمر المانوز 
تخمر السكروز 

ضم ! 


١+ +++ | 





+ - اعتيار موحب - - اختبار سالب لل - غالبا سالب 7 - تباين نتائج الاختبار 


يستطيع الميكروب أن ينمو فى نطاق من درجة الحرارة يتراوح بين ١١‏ - 8غ “م؛ 
ومع ذلك فإن نطاق درجة الحرارة لإنتاج التوكسين يكون أضيق من ذلك . يستطيع 
الميكروب أن ينمو وينئج توكسين عند ه82 ١,51‏ على الأقل . وفى هذه الحالة يكون 
تر كيز 7/001 المقابل يتراوح من 4 - /١١‏ فى الأغذية » وعند هذا الممستوى من 71301 
يكون العذاء غير متيول حسيا »قن ضوع ذلك تإن النار كيراك ال رتنه م01 لاز 
السكر يستخدم فى حفظ الأغذية ومنع عو 01.5011//17111) . 


الدمو وإنتاج التوكسين :. 
يعتمد إنتاج التو كسيين بواسطة :01.801410/1714) على قدرة الخلايا على النمو فى 
الغذاء وقدرتها على التحلل الذاتي فيه . يتكون توكسين ,4 ,8 ,8 ,*1 فى صورة بروتين 
غير نشط . الذى يصبح ساما تماما بعد حدوث بعض التحلل المائي له . لذلك فإن العوامل 
التى تؤثر على أنبات الجراثيم والدمو » وبالتالى إتتاج التوكسين على درحة كبيرة من 
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الأهمية + تشتل عله الغوامل تركيبب الغاء اورريفة التسو» إفمفلاً من المعروف أن 
الجلوكوز أو المالتوز ضروري لإنتاج التوكسين ) » محتوى الرطوبة ؛ 11م » جهد الأكسدة 
والاختزال (18) » محتوى 71201 » درجة حرارة وطول فترة تخزين الغذاء . تحدد هذه 
العوامل مجتمعة مع بعضها » حجم النمو ومعدله وإنتاج التوكسين . لذلك فإن صفات 
الغذاء تحدد الحد الأدنى لدرجة 11م أو درجة الحرارة » والحد الأقصى لتركيز 71201 للنمو 
وإنناج التوكسين . وتختلف النتائج طبقاً للصفات السيريولوجية لنوع الميكروب والسلالة 


المستخدمة . 
وعموماً فبإن تركيزات 71801 مع درجة الحرارة و1آم التالية » يثبط من نمو 
الميكروب وإنتاج التوكسين: 


أ- تركيز 7٠١‏ 71801 عند درجة هم و 11م 7,7 . 

ب- ت ركيز 5 ١1301‏ عند درجة 27م و 11م ره . 

ج- تركيز 5,85/ 718001 عند درجة ٠7م‏ و 11م ارلا . 

د- تركيز 7/70 713001 عند درجة ٠0م‏ و 11م ره . 

ه- تركيز 5/ 719001 عند درجة هاعم و 11م 0٠لا‏ . 

كما أن خفض درحة الحرارة يزيد من التأثير المنبط للملح ء فمثلاً تركيز 1 
301 يسمح بإنتاج التوكسين فى يومين عند ١٠01م‏ » ١0‏ يوم عند 6٠27م‏ . بيئما تركيز 
6 71801 يؤر من النمو وإنتاج التوكسين عند درجة ”م و 011 /,١‏ لمدة تصل 
إلى ١٠٠١‏ يوم. 

وقد أحريت كثير من الدراسات على إنتاج التوكسين فى مختلف الأغذية » ووجد 
أن اللحوم , الأسماك , الأغذية المعلبة منخفضة أو متوسطة الحموضة تشجع من إنتاج 
التوكسين» الذى يختلف فى شدة ميته . وقد أشار البعض إلى أن بيئات النمو المحتوية على 
لبن أو كازين » حلوكوز أو مالتوز » ومحلول منقوع الذرة 08و11 مع000-5]6 تنسج 
تو كسين من نوع لر أكثر سمميه عن غيرها من البيئات . 

وقد وجد أن القصدير 1غ » الذائب من العلب » يثبط من النمو وإنتاج التوكسين 
فى الخضراوات المعلبة . وقد دلت التجارب التى أجحريت على اللحوم المحففة » أن معدل 
تكوين التوكسين يكون أبطأ » عندما يكون محتوى الرطوبة 1/4٠‏ مقارنة.بمحتوى الرطوبة 
وأن اتخفاض الرطوبة إلى /7١‏ يوقف تكوين التوكسين. 

يتوقف تركيز 71801 اللازم لمنع نمو وإنتاج التوكسين فى الأغذية على تركيب 
الغذاء ودرجة الحرارة . وجود نترات الصوديوم فى السجق », أو فوسفات ثنائى الصوديوم 
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فى مفرود الجبن 585620 56و66آه يخفض من تركيز 21801 اللازم لمنع إنتاج التو كسين. 
كما أن تركيز 71201 اللازم لمنع إنناج التوكسين يزاد بارتفاع درجة الحرارة » أى أن 
كمية 71301 اللازمة عند 9117م تكون أكثر ثما هو مطلوب عند 6١هم‏ . تحت ظروف 
نمو مناسبة فإن تركيز 8/ أو أعلى من 71301 يكون ضرورياً لتنييط غر 1.601/!1711/18© . 

إضافة نيتريت الصوديوم 7102 18 ,يشبط من نمو الميكروب وإتناج التوكسينء وهذا 
التأثير يرتبط بتركيز 71301 . وقد وجد أن : 
أ- ٠٠١‏ جزء فى المليون و8510 212 » 5/ ١13001‏ عند درحة هكم ؛ 11م 35,25 . 
ب- 87.٠٠١‏ جزء فى المليون و7510 213 » 4/ 213001 عند درحة هكم » 11م 3,7 . 
ج- ١٠١٠١‏ جرء فى المليون 210 213 » "/ 813001 عند درجة 76م :2 11م 5,7 . 
د- .6؟ جزء فى المليون و7210 219 » 9/ 813001 عند درجة هكم » 11م 1,7 . 

يشبط من نمو الميكروب وإنتاج التوكسين » أى أن إضافة 2138/02 يقلل من تركيز 
5201 اللازم لمنع النمو وإنتاج التوكسين. 

درحة 11م قريبة من التعادل تدعم عمو 01.801/1171/17) . الحد الأدنى من 11م 
الذى يحدث عنده النمو وإنتاج التوكسين يتوقف على نوع الغذاء ودرجة الحرارة . درجة 
1آم ه,؛ أو أقل تمنع إنتاج التوكسين فى معظم الأغذية » لكن الحد الأدنى لقيم 11م 
لإنبات الخرائيم يكون أكثر ارتفاعا بدرحة واضحة . وجد أن الحد الأدنى لقيم 11م 
للخلايا الخنضرية 4,81 » ولإنبات الجرائيم ١٠,ه‏ وذلك فى المرق المغذى ٠.‏ 4,8 - .,ه 
فى الخبز و 4,8 فى البودنج » وأن الحد الأقصى لقيم 11م لنمو الخلايا الخضرية هو 
84 . وقد وجد أن 01.8011:1111:/71) تنمو وتنتج توكسين فى الأغذية » التى عادة 
تكون :زائدة الموضة بالسية هذا اليكروب: ) عندما تمر اين ميكرويبات اخرى فق 
العْذاء وتسيب ارتفاع 11م عموماً . 

حالات التسمم البوتشولينى التى تحدث من الأغذية المرتفعة الحموضة (11م أقل 
من 4,8 ) المعلية والمعامل خراريا معاملة غير مناسبة + مقل الطماطع + عصير الطماطع 
والتوت الأسود والمشمش والخوخ قد ترجع إلى : )١(‏ نمو ميكروبات أخرى تستطيع رفع 
11م فى الغذاء لدرحة مناسبة لنمو 71/ا1«2]/ا01.501) » )١١‏ عو 01.80114/171/1:1) يعقبه نمو 
ميكرويات أرى > الى فض من او الغذاء الذى كان اضلة اعد من م,غ . وقد 
أشار بعض الباحثين إلى إنتاج التوكسين فى البيئات عند 11م أقل من ",4 . 

تعتبر درجة الحرارة عاملا هاما فى إنتاج التوكسين وتحديد معدل إنتاحه . تنمو 
الخلايا النضرية عند درجات حرارة أقل من الحد الأدنى لدرجة الحرارة لإنبات الجرائيم . 
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تختلف السلالات المختلفة مسن 0]1.8011411111/77) نوع لد ,8 فى احتياجاتها من درجة 
الحرارة. عدد قليل من السلالات تستطيع أن تدمو عند 90١ - ٠١‏ مء لكن وجد أن 
درحة حرارة حوالي ٠١م‏ هى درجة الحرارة الدنيا لإنبات الجراثيم . الحد الأقتصى 
لدرجات حرارة النمو حوالي 04م هذه الأنواع » وحوالي 04م لنوع 28 . ميكروبات 
نوع 1 تنتج غاز وتوكسين فى خلال 7١‏ - 45 يوم عند درجحة حرارة منخفضة تصل 
ا 

درجة الحرارة المثلى لإنتاج التوكسين ونمو السلالات المحللة للبروتين » تكون حوالي 
ه“ا"م ؛ بينما درجة حرارة 51 إلى 07م عادة تمثل درجة الحرارة المثلى للسلالات غير 
احللة للبروتين . ومن الواضح أن اتخفاض معدل إنتاج التوكسين يحتاج إلى وت أطول 
للحضول على كمياث: تحفوسة من التو كسية. 


المقاومة الحرارية للجرائيم : 

بالمقارنة مع جراثيم معظم أنواع 71 للأخرى » فإن جرانيم 
الميكروبات اللاهوائية المحللة للبروتين (المتعفنة) 328650065 211619611976 »2 ومنها 
7 تتميز مقاومتها العالية للحرارة . تعتمد المعاملة الحرارية الضرورية للقضاء 
على جميع الجرائيم فى غذاء ما على نوع الغذاء » نوع وسلالة :7يةة01.801:117)» البيئة 
التى تتكون فيها الحراثيم » درجة الحرارة التى تتكون عندها الحراثيم » عمر اجراثيم وعدد 
الجرائيم الموجودة . وقد وجد بعض الباحئين أنه عكن القضاء على جميع جرائيم 
21 فى الغذاء بالمعاملات الحرارية التالية : ١0٠90م/60"‏ دقيقهء 
هم ددقيقه . ١١91م/‏ "" دقيقه » ه١051م/ ١7‏ دقيقه و ١910م/‏ 4 دفائق . 
وعموما فإن جرائيم ميكروبات أنواع © ,2 ,8 أقل مقاومة للححرارة عن جرائيم أنواع 
,8 . جرائيم نوع 1 يمكن القضاء عليها بالتسخحين على درحة حرارة ١٠58م‏ لمدة ١١‏ 
دفيعهة . 

قيم [ عند ١7١0م‏ لمحراثيم أنواع ل ,8 تبلغ ١,١7‏ دقيقه ء بينما قيم ([ عند 
٠مملنوع‏ 18 تبلغ ٠...“‏ إلى ١,١11‏ دقيقه . عند مقارنة أنواع © , وجد أن 
السلالات البحرية أكثر مقاومة للحرارة عن الأنواع التى تعيش فى التربة » حيث تبلغ قيم 
عند 4 ١٠م‏ 4,ء إلى ٠,9‏ دقيقه للسلالات البحرية , بينما تبلغ ٠,٠”‏ إلى ٠,١8‏ 
دقيقه للأنواع التى تعيش فى التربة . 
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التوكسينات : 

تعتبر ت و كسينات 21 من أخطر السموم البكتيرية » تشّج بواسطة 
الخلايا النامية تحت ظروف مثالية 02801131 . كما وجد أن الخلايا الكامنة 6115© 165018 
تكو توكسيئات أيضاً . توجد سبعة أنواع من الت وكسسينات : حرء ظء © (و© :م0©)؛ 
,6 ,5 ,8 ,2. وقد وجد أن أنواع ل ,8 ,15 وكذلك 7 تكون سامة للإنسان » بينما 
أنواع © ,2 سامة للدواجن والماشية والأغنام . كما تشير البيانات أن توكسين 8 أكثر 
اتتشارا فى أوروبا » بينما توكسين 4 أكثر انتشارا فى الولايات المتحدة الأمريكية . يوجد 
توكسين 18 فى الأغذية البحرية (الأسماك والأصداف) . تنتج توكسينات 606311552 تحت 
ظروف لاهوائية (الأغذية المعلبة والسجق) . اللروف اللمثلى لنمو الميكروب وإنتاج 
التوكسين عند 11م 4,8 - 6,5 ودرجة حرارة ١٠07م‏ » كما يمكن أن تتكون هذه 
التوكسينات عند درحة حرارة أقل . 

يحدث التسمم البوتشولينى نتيجة تكوين توكسينات عصبيه 2611101071115 فى 
الغذاء . يمتص التوكسين أساسا فى الأمعاء » عندما يصل التوكسين إلى مجرى الدم فإنه 
يدحل الجهاز العصبي الطرقٍ 5956612 26150115 7651016531 » حيث نع إفراز [نهاع30 
عتذامطء » الذى ينقل الأشارات أو الرسائل لعصبية » ما تؤدى إلى تقلص العضلات 
(الليفه العضلية) » وتسبب شلل العضلات 15 13نا101150 . فى حالات التسمم 
الشديدة يكون الشلل واضحا . وتحدث الوفاة نتيجة شلل الجهاز النفسي فى خلال ”7 - 
5 أيام . توكسين ل أكثر ممية من توكسين 8 أو 8 . معدل الوفاة فى حالة التسمم 
بتوكسين 8 أقل عما فى حالة توكسين .4 . قد يمحدث شفاء كامل فى حالة التسمم 
بتو كسين 1 » حتى عند وجوده بكميات محسوسة فى الدم . 

التو كسينات عبارة عن سلسلة منفردة من الببتيدات العديدة 606م6م0197م » 
تتكون من ١9‏ حمض أميئٍ وذات وزن جزيى ١50,6٠٠‏ دالتون . تنتج السلالات المحلله 
للبروتين .4 ,8 ,7 أنزهات بروتييز داخلية 250]62565 620086130115 ١»‏ التى تحلل 
وحدات التوكسين الناتحة ليكون سلسلة ثقيلة لإلا868 ذات وزن جزيىئع ٠١١,٠٠٠‏ 
دالتون وسلسلة حفيفة 6اع11 ذات وزن جزيىع ٠0,...6ه‏ دالتون » وترتبط هاتين 
الوحدتين (السلساتين) معا برابطة 1646ناوفق واحدة على الأقل . السلالات غير المحللة 
للبروتين؛ أنواع 8 ,8 ,7 » تفرز فى البيئة السلسلة الكاملة ذات الوزن الجزيئ 
للروءه١‏ ؛ والتى يطلق عليها توكسينات غير نشطة 0508601]05 » حيث تصبح نشطه 
وسامه بالمعاملة بأنزيعات البروتييز الخارجية 250163565 6208620135 مثل التربسين . فى 
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المزارع السائلة » توجد التوكسينات فى صورة مركبات مع بروتينات المزرعة غير السامة» 
والتى قد تعتبر الحالة الطبيعية لتوكسينات 6013115813 . الوزن الجزيئ هذه ا مركبات يكون 
مرتفع ويصل إلى 400,6٠٠‏ دالتون . 

على عكس تو كسينات البكتريا العنقودية » فإن توكسينات 504011511 غير مقاومة 
للحرارة » حيث يمكن أتلافها بالتنسخين عند 6٠58م‏ لمدة ٠١‏ دقائق » أو الغليان لعدة 
دقائق. وقد وجد فى التجارب المعملية أن التسخين عند ١٠08م‏ لمدة ه - 5 دقيقه تتلف 
توكسين هر » التسخخين عند ٠558م‏ لمدة ١5‏ دقيقة تتلف توكسين 8 . الطهى الكامل 
للأغذية المحتوية على توكسين (0٠58م/ ٠١‏ دقائق) يؤدى إلى الإتلاف الكامل للتوكسين . 
حساسية هذه التوكسينات للحرارة قد ساعدت بدون شك على الحد بدرجة كبيرة من 
حدوث حالات التسمم البوتشولينى فى الإنسان . لذلك ينصح بتعريض الأغذية المعلبة 
للغليان قبل تناوحها . 

يمكن أتلاف التو كسين فى احبن بواسطة أشعة جاما بجرعة تقدر ",لا ميجاراد 
4 وفى المرق بواسطة 4,5 ميجاراد 321520. ومن المعروف أن التوكسين يظل فى 
الغذاء فتزات طويلة . خاصة عندما يحفظ عند درحة حرارة منخفضة . التوركسين غير 
ثابت عند 11م أعلى من 5,8 . كما أن السلالات غير المخللة للبروتين تنتج توكسينات 
غير نشطة تماما وإضافة التربسين 58ؤومن يزيد من الحد الأقصى لسمية التوكسين . 

التوكسينات السبع ( ل إلى 7) ) السابق ذكرها لما صفات أنتيجنيه » عندما تصل 
إلى الدم تسبب إنتاج مضادات توكسين نوعية 50601130 تناسب التوكسين امحقفون . يتم 
تحضير التو كسيدات 020105 (تحويل التوكسين من مادة سامة إلى غير سامة 0010)) 
لبعض الأنواع لتلقيح العاملين فى بال الأغذية » الذين يتعرضون لخطر التسمم 
البوتشولينى» حيث أن هذه التوكسيدات تحفز الجسم على إنتاج مضادات التوكسين التى 
تعادل التوكسين الميكروبي المتكون يجسم العائل . 


الأعراض: 

عادة تظهر أعراض التسمم البوتشولينى خلال ١١‏ - ه” ساعة من تناول الغذاء 
المموث امحتوى على التوكسين (جدول )5-١١‏ », ومع ذلك فقد تكون فترة الحضانة 
طويلة تصل إلى 8 أيام » ويتوقف ذلك على جرعة التوكسين الموجودة فى الغذاء . وقد 
وجد أن جرعة ضثيلة من التوكسين تصل إلى ١,١‏ ميكروجرام تسبب التسمم البوتشولينى 
فى الإنسان . 


تكون الأعراض المبكرة عادة عبارة عن اضطرابات فى الجهاز الهضمي » يعقبها 
غياة+ في وامثمال دوت إسهال © دوه وضداع »«وغانا مايكون ذلك غير 
مصحوب بارتفاع فى درجة الحرارة (حمى) » وقد يظهر الإمساك بعد ذلك . 

قد يصاب المريض بازدواج فى الرؤيا (زغللة) وصعوبة فى البلع والكلام » قد 
يشكو المريض من جفاف الفم وتقلص الحلق » وانتفاخ اللسان . درجة الحرارة قد تكون 
طبيعية أو أقل . يحدث شلل فى العضلات الإرادية وينتشر إلى المهاز التنفسي والقلب 
وتحدث الوفاة نتيجة فشل الجهاز التنفس . تتشابه أعراض التسمم فى أنواع ل ,8 ,5 ؛ 
بالرغم من أن الغثيان » القئ واحتباس البول , عادة يكون أشد وطأة مع توكسين 5 . 
تحدث الوفاة فى حالات التسمم الشديدة » فى خلال 7 - 5 أيام من تناول الغذاء المحتوى 
على التوكسين » وقد تكون هذه الفتزة أطول أو أقصر . 

يمكن معاجحة التسمم البوتشولينى بحقن المريض .مضاد التوكسين 281108 » إلا 
أن هذه الطريقة تكون غير ناجحة »ء إذا تم الحقن بعد ظهور أعراض التسمم » لذلك يجب 
استخدامه مبكرا بقدر الإمكان لضمان بجاح العلاج والتغلب على الأضرار الناححة عن 
التوكسمين . يمكن إجراء التنفس الاصطناعي مع بقاء المريض هادئا والمحافظة على أتزان 
السوائل قن ابس 

الأغلية الناقلة : 

يوحد +:01.80114111) فى أمعاء الإنسان والحيوان والتربة والوحل . ويصل من 
ذه الصادر إل اللتضراوات (حدؤل +0-1. ونظرا لآن هنا الميكروب لأهوالنى 
حتميء فإن التسمم يكون مرتبطا بالأغذية التى تستطيع توفير ظروف غير هوائية مناسبة. 
يسبب غو :01.801411134) فى بعض الأغذية إلى ظهور رائحة زناحة كريهة » نما يجعلها 
غير مقبولة للاستهلاك . قد يظهر فى اللحوم والأغذية البروتينية والنضراوات المنخفضة 
الحموضة روائح كريهة . الأغذية المرتفعة الحموضة وكذلك المنخفضة فى البروتينات » قد 
تصبح سامة بدون ظهور علامات الفساد (التعفن) . بالإضافة إلى ذلك . فإن سلالات 
0 غير امحللة للبروتين تعطى علامات فساد أقل عن السلالات الخللة 
للبروين:. كها أن إنتاج القاو لآ يدك داتما بدرعة واضيفةء ذلك لا يمكن الاعتماد 
عليه كدليل على الفساد بواسطة هذا الميكروب . لذلك فإنه يحب رفض جميع الأغذية ‏ 
الخام والمعلبة » التى يظهر بها علامات فساد » ورفض الأغذية المعلبة التى تظهر بها 
انتفاخ. 


فى الولايات المتحدة » فإن الأغذية المعلبة فى المنازل بطريقة غير مناسبة » غالبا ما 

تكون السبب الرئيسي للتسمم البوتشولينى ١‏ ؛ بينما فى أوروبا يكون السبب الرئيسي 
اللحوم والسمك امحفوظ +الأخذية الفععة او العائلة كاري تكرة: سفولة عن فل من 
٠‏ من حالات التسمم » بينما الأغذية المصنعة على مستوى المنازل مسئولة عن [077١‏ 
من حالات التسمم » وتشمل الفاصوليا والذرة الحلوة والأسبرجس والسبانخ . وعموما 
فآن الأغقية الغلنة اللسفسة والتوسطة اطموقة + غالبا ما تكزن ميتهرلة عن كت تن 
حالات التسمم » ولكن هناك بعض الأستئناءات الحدوث التسمم من الأغذية الحامضية» 
مثل الطماطم . المشمش » الكمثرى والخنوخ . هذه الأغذية الحامضية لا يتم تصنيعها 
باستخدام درحات حرارة عالية » ثما يسمح بنمو ميكروبات أخرى تساعد على نمو وإنتاج 
الت وكسين بواسطة :01.5011//122/7) . 

قد يحدث التسمم البوتشولينى من أغذية أخرى غير الأغذية المعلبة » حيث سجلت 
أول حالة تسمم من أغذية غير معلبة فى الستينات عندما حدثت سبع حالات وفاة نتيجة 
تناول مك مدححن فى الولايات المتحدة الأمريكية . وقد وجد أن هذا التسمم يعزى إلى 
سلالة 15 من «01.801:1178/7) التى ترتبط بالأغذية البحرية . تتميز هذه السلالة بقدرتها 
على النمو وإنتاج التوكسين عند درحة حرارة الثلاحة . كما وجد أن إنتاج التوكسين يتم 
بكمية أكبر إذا تم تشعيع السمك أولاً » حيث يؤدى ذلك إلى القضاء على الميكروبات 
المنافسة . 

فى دراسة فى الولايات المتحدة عن الأغذية المسئولة عن حالات التسمم 
البوتشولينى » وجد أن الخنضراوات تمثئل 55/ من حالات التسمم ء والفواكه /٠١‏ » 
والأسماك ومنتجاتها /١4‏ » والألبان ومنتجاتها 7/ واللحم البقرى 7/ . 

وقد وحد الباحثون أن جراثيم :«01.8011111/7) تقاوم فترات التخزين الطويلة فى 
الأغذية الخام والأغذية سابقة الطهى المحمدة » ويمكن أن تنمو وتتج توكسينات إذا 
حفظت هذه الأغذية لفيزات طويلة على درجة حرارة مرتفعة بعد التسبيح 28ة1318]. 
يجب تحنب حفظ الأغذية على درجات حرارة غير مناسبة والتى قد تساعد على نمو 
والتى قد يكون الغذاء قد تلوث بها 


الوقاية : 
لمنع حدوث التسمم البوتشولينى يجب مراعاة الاحتياطات التالية : 
.١‏ استخدام معاملات حرارية معتمدة فى تعليب الأغذية . 


7ع 


؟. عدم تناول معلبات الأغذية المتتفخة وغيرها من علامات الفساد . 

. عدم تذوق الغذاء المشتبه فيه أو الذى يحنوى على أطعمة وروائح غير مرغوية. 

4. تجنب تناول الأغذية التى تم طهيها وحفظت لفترة » ولم يتم تسخينها بدرجحة 
كافية بعد ذلك . 

ه. غلى الغذاء المشكوك فيه لفترة لا تقل عن ١5‏ دقيقة . 

“. تجنب استخدام الأغذية المحمدة ( الخام أو المطبوخة) التى تم تسيحيها وحفظها 
على درحة حرارة الغرفة . 


ولتجنب حدوث التسمم البوتشولينى من السمك المدحن فإنه يجب اتخاذ الإجراءات 
التالية : 
.١‏ الاهتمام بالنواحي الصحية خلال الإنتاج والتداول . 
؟. يجب أن تصل درحة الحرارة إلى 08م على الأقل لمدة 7٠١‏ دقيقة فى السمك 
أثناء التدحين أو بعد التدحين . 
“. يجب تحميد السمك بعد التعبئة مباشرة والمحافظة عليه فى حالة بجمدة . 


تسمم بوتشولينى الأطفال الرضم دددتاتغوط غسؤنه1 

فى نهاية السبعينات ظهر هذا المرض فى الولايات المتحدة وبعض الدول الأخرى 
مثل كندا وإتحليرا وسويسرا » حيث يصاب الطفل الرضيع (عادة أقل من سنة) بأعراض 
الموت الفجائي لمعل صزة طنوع0 عء5000 ويطلق عليه "'0-06815 " . عند ظهور أول 
حالة لهذا المرض فى ولاية كاليفورنيا فى عام ١191/5‏ » ظهرت عدة مات من حالات 
التسمم أكدت هذا امرض . 

يحدث هذا المرض نتيجة تناول جراثيم :01.8011 التى تستوطن فى الأمعاء 
وتنتج توكسين . هذا المرض مشابه للتسمم الغذائي البرفرنحى الذى يسببه 
5 . الأطفال الرضع يكونوا أكثر حساسية لهذا المرض لعدم وجود الفلورا 
الطبيعية فى الأمعاء بدرجة كافية . الرضاعة الطبيعية تحمى الطفل من هذا التسمم , عند 
تناول حراثيم :01.8011117:1/7) . يختلف هذا التسمم عن تسمم البوتشولينى للبالغين ‏ 
الذى يحدث نتيجة تناول غذاء يحتوى على توكسين سبق إنتاجه فى الغذاء بواسطة 
+١١1 01‏ + أى 2050 2111 فى أن التوكسين يتم أفرازه فى الجسم الحي 371070 111 
عقب إنبات جرائيم الميكروب فى الأمعاء . الأطفال ذات أعمار أكثر من سنه , عادة لا 
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يصابون بهذا التسمم نظرا لاكتمال الفلورا الطبيعية فى الأمعاء » التى تمنع إنبات الجحرائيم 
وإفراز التوكسين . 

تشمل أعراض المرض الضعف (لهزال) » عدم القدرة على الرضاعة , وفقد 
السيطرة على الرأس 00801 2624 . كثير من الأطفال يصابون بالإامساك . هذه 
الأعراض قد تكون متوسطة » وفى بعض الحالات تكون شديدة . فى المراحل الشديدة من 
المرض » توجد أعداد كبيرة من الجراثيم فى براز الأطفال . عندما تتحسن الحالة المرضية 
تقل هذه الأعداد . 

تصل الحرائيم الحية إلى الأطفال من أغذية الأطفال 40005 04كهذ » وقد تكون 
من البيئة . الأغذية الناقلة للجراثيم لم يتم معاملتها حراريا بدرجة كافية للقضاء على 
الجراثيم . الأغذية الشائعة فى هذا المرض عسل النحل /[8026 واحاليل السكرية 9اةلا5. 
وقد وجد أن أنواع ل ,8 وهى الأنواع الشائعة فى حالات التسمم » التى حدنت فى 
الولايات المتحدة فى أطفال يتراوح أعمارهم من ١‏ - 48 أسبوع . 

وقد أشار بعض الباحثين أن مصادر الميكروب فى تسمم الأطفال تتضمن تربة 
الحدائق وبعض أنواع من عسل النحل » الذى غالبا ما يستخدم فى تغذية الأطفال أثناء 
الفطام 8نهوء< . حدثت 88 حالة تسمم بوتشولينى للأطفال الرضع فى عام 2١9485‏ 
ترجع /5٠‏ من هذه الحالات إلى عسل النحل . 57*/ إلى عسل الذرة نلالاة 0058 . 
وقد أظهرت دراسة مسحية أحريت على كل من عسل النحل والذرة » فى منطقة 
واشنطون بالولايات المتحدة الأمريكية » إلى وجود جراثيم :01.801:411711/7) فى عينتين من 
٠‏ عينة من عسل النحل و8 عينات من 4١‏ عينة من عسل الذرة . 

وقد وجد أن اطفال الرضاعة الطبيعية والإصطناعية عرضة للإصابة بهذا التسممء 
كما وجد أن الأجسام المضادة فى لبن الأم تعمل على تجميع 11041380008ع28 ميكروب 
#2 وبالتالى يؤخر من ظهور أعراض المرض . أطفال الرضاعة الاصطناعية 
قد يصابون بالمرض فى سن مبكرة عن أطفال الرضاعة الطبيعية . 

ومن الأمور اللحديرة بالذكر أن البالغين » عند تناولهم عسل نحل يحتوى على جرائيم 
1 لا يظهر عليهم أعراض التسمم » وقد يرجع ذلك إلى أن حموضة المعدة 
لا تسمح للجراثيم بالنمو وإنتاج التوكسين » أو إلى الميكروبات المنافسة فى الأمعاء تمنع 
من عو 01.5011411721/071) 0 لأن حموضة معدة الأطفال الرضع لا تصل إلى مسنتو 
الحموضة فى البالغين » حتى بلوغهم عمر سنة » فإن الميكروب يستطيع أن يدمو جيدا عند 
1]م معدة الأطفال القريب من التعاذل وإنتاج التوكسين . 
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تلعب الفلورا الطبيعية فى أمعاء الأطفال دور هاما فى حماية الأطفال الرضع من 
الإصابة بهذا التسمم . عدد حالات هذا التسمم فى زيادة مستمرة بدرحة واضحة منذ 
ظطهور هذا امرض . وحاليا عدد. خالات هذا التسمم أغلى بكثير عن حالات التسمم 
البوتشولينى عن طريق الغذاء . 


التسمم الغذاي البركرنجع ع18ذهودذمم 1000 قنءعستطاعء2 

.بدأ ظهور هذا التسمم فى الولايات المتحدة الأمريكية عام ١11465‏ » نتيجة حدوث 
تسمم جماعي من تناول الحم دحاج مطبوخ بعد تركه لفترة عدة ساعات بعد الأعداد . 
أصبح هذا التسمم من التسممات الشائعة منذ الثمانينات فى جميع أنمحاء العالم . وفى 
التسعينات وجد أن هذا التسمم يحتل المرتبة الثانية فى المملكة المتحدة ء المرتبة الثالشة فى 
الولايات المتحدة » من حيث الانتشار بين بقية أنواع التسمم الغذائي الأخرى . 

يقترن هذا التسمم بصفة عامة بالتغذية الجماعية فى المدارس » المطاعم 
والمستشفيات والأفراح . وغيرها من التجمعات الكبيرة مثل المعسكرات والرحلات » أما 
حدوث هذا التسمم على مستوى المنازل فهو محدود » ويحدث عادة مع تحضير الأغذية 
مقدما (قبل فترة طويلة من الإستهلاك) بكميات كبيرة » والتى يكون من الصعب تبريدها 
يكفاءة ييل احفظ .وقد اشارت القارين إل أن هذا اليكروب كان مسي لاعيد 1١56‏ 
حالة 6له6056]نا0 تسمم شملت ١7,774‏ فرداً فى الولايات المتحدة الأمريكية فى الفترة ما 
بين ١91“‏ إلى ١941/‏ . 


الميكروب المسبب : 

يسبب هذا التسمم لظ عونها (أقطعاءس) ‏ كتتععات عم :نا نواماوه01) » الذى 
ينتشر فى كل مكان » ومصادره التربة (يوجد فى جميع أنواع النزبة ما عدا الصحراوية) 
والماء والغبار والوحل » كما يتواجد فى براز الإنسان والحيوانات الداجنة والذياب . 

هذا الميكروب عصوي ١, - ١,١(‏ 7 - 4 013) » متجرئسم يكون جراثيم 
طرفيه ؛ موجب حرام » غير متحرك » لاهوائى حتمي » وعكن أن ينمو فى وجود 
الأكسجين فى مرحلة النمو اللوغاريتمى . درجة الحرارة القصوى للنمو حوالي 8ه؟م 
ودرجة الحرارة المثلى للنمو حوالي “4 - 47م . النمو يكون محدود عند 1١٠‏ -25.0م. 
لا يستطيع الميكروب النمو عند 011 أقل من 5,٠‏ أو أعلى من 5,١‏ , درحة 1]م المثلى 
للنمو 5 - 7,5 . الحد الأدنى ,2 للنمو ١,91‏ » كما يتم تثبيط نمو الميكروب بواسطة 
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7 ملح . عند درحة 16١5م‏ » يحدث نمو فى خلال أيام عند 11م ",لاء ولكن لا 
يحدث نمو فى أيام عند 11م 5,ه أو 5,5 . تقاوم البكتريا درجات حرارة التجميد . 
وتبقى حيه عند -ه إلى -.9كم . 

الكويا مقاومة الشرارة شيا حي عكل القضاة غك :43 ند هده الكريا 
عند التسخحين على درجة 8,8 : 2 01,١‏ ,0078م لمدة 7 ساعات » ولكن يمكن 
القضاء عليها تماما بالتنسخين على درجحة ١,661م‏ لمدة ١١‏ ساعة . تختلف مقاومة 
الجرائيم للحرارة » حيث وجد أن قيم 2 عند درجة ١٠٠"م‏ تتراوح بين الارء ١7/,5-‏ 
دقيقه » وعند ٠١٠*م‏ تتراوح بين © إلى 1” دقيقه . 

يوجد حمسة أنواع من هذه البكتريا ( - 5) . يوحد نوع ل فى التربة » البراز 
الرواسب البحرية والغبار » وهو أكثر الأنواع المسببة للتسمم فى الإنسان » ويمشل حوالي 
4 من عدد العزلات من اللحوم والسجتق المعامل . أنواع 8 ,0 ,(1 ,8 بكتريا متطفلة 
على الحيوانات » بالرغم من أنها أحيانا توجد فى الإنسان (جحدول /-5) . تئميز هذه 
الأنواع عن بعضها بواسطة نوع التوكسين أو مضادات التوكسين التى تفرزها أى منها » 
حيث يوجحد ٠١‏ أنواع من التوكسينات . بالإضافة إلى أن النوع .4 يسبب التسمم 
للإنسان » فإنه أيضا يسبب مرض الغارغارينا الغازية فى الإنسان 126معمة8 35ع وذلك 
عن طريق إفراز التوكسين من نوع ألفا (©) . أما النوع 00 فهو نادر الانتشار ء ولكنه 
أكثر سميه من النوع 8 » ويفرز نوعان من التوكسين ألفا (00) وبيتا (8) » بالاضافة إلى 
أنها أكثر مقاومة للحرارة . 
جدول (8- ؟) : أنواع 5بمعع:م::/01.767) والت و كسينات الناتجة . 
النوع نوع التوكسين 

0 الإنسان تسمم خفيف 


0 2 ع6 الغنم إسهال الغنم 


التهاب الأمعاء 
التهاب الأمعاء 





نف 


طبيعة التسمم : 

عندما يتم طهي الغذاء الملوث (خاصة اللحوم) » فإن الحرارة تطرد الأكسجين 
الذائب وتحفز البكتريا على تكوين الحراثيم . عندما يتم تبريد الغذاء فإنه يحدث إنبات 
للحرائيم » وتستمر الخلايا المخضرية فى التكائر ما لم يتم تبريد الغذاء تبريداً سريعاً وحفظة 
بترا نحن يناد اتشعينة مهنا قل تخازلة . هذا الميكروب قادر على التكاثر فى نطاق 
واسع من درجة الحرارة ١(‏ - ٠50م)‏ » وينمو بطريقة منلى عند درجحة حرارة 41 - 
17م . حيث تكون فترة اليل . (الفترة اللازمة لتضاعف أعداد خلايا البكتريا) » قصيرة 
لدرحة تصل إلى ١7‏ دقيقة . 
يحدث هذا التسمم الغذائي ا التالى : 


.١ 


تناول أغذية تحتوى على "١ ٠١‏ خلية خضرية حية/جم من الغذاء . 


. تكائر الخلايا وتكوين الحرائيم ا الدقيقة للإنسان أو الحيوان . 


هم 


. تكوين توكسين معوي 6814610109188 » وهو عبارة عن بروتين ذات وزن 


جزيئي 76.٠.٠‏ دالتون . داحل الحراثيم أثناء مراحل تكوين الحراثيم » حيث 
ريط كروي التو بكرن الخرايجع قن امعاء العاكل .وفك رفك أن 
التوكسين لا يتكون أثناء تكوين الجرائيم خارج أمعاء العائل » وقد يتكون 
التوكسين فى البيئات الغذائية الخاصة بتكوين الحراثيم فى بعض أنواع البكتريا. 


. خروج التوكسين من الحراثيم بعد تحلل جدرانها الخارحية فى داخخل الأمععاء 


الناقيقة : 


. يسبب التوكسين أضرارأً للخلايا الطلائية فى الأمعاء . تحت الظروف الطبيعية» 


يحدث امتصاص الماء » “2/8 » 015 والجلوكوز فى الأمعاء . وفى حالة وجود 
التوكسين يحدث تثبيط لامتصاص الجلوكوز مع زيادة إفراز الماء .78 » 
01 » ونتيجة لذلك يحدث زيادة كبيرة فى حركة السوائل وتتجمع السوائل » 
فى تحويف الأمعاء الدقيقة » مما يؤدى إلى حدوث الإسهال . 


تختلف طبيعة التسمم الغذائي البرفرنجى عن كل من التسمم البوتشولينى والتسمم 
العنقودي » حيث يقترن التسمم البرفرنجى بدخول أعداد كبيرة من الخلايا الخضرية الحية 
مع الأغذية إلى الجهاز ا هضمي » حيث تنمو وتتكائر مكونه جرائيم بداحلها » التى ينطلسق 
منه بعد تحلل حدر الحرائيم دائحل الأمعاء ليسبب التسمم . بينما فى النوعين الآخرين » 
تقترن طريقة التسمم بتواجد التوكسين فى الأغذية التى يتناولما الإنسان . لذا 


كا 


يحب فحص الأغذية الناقلة للتسمم (المشكوك فيها) » مع فحص براز المريض بهذا التسمم 
للتأكد من وجود خحلايا البكتريا من عدمها . 


التوكسين : 
التوكسين المسئول عن التسمم توكسين معوي 621650101118 عبارة عن بروتين . 
ويعتقد أن عملية إنتاج التوكسين وتكوين الجرائيم » تحدث فى وقت واحد وتحت طروف 
بيئية متمائلة . تسبب سلالات نوع جميع حالات التسمم الغذائي » بيئما النوع 0) عادة 
يسبب مرض تليف الأمعاء 614610165 2605060 فى الإنسان » ويصل معدل الوفاة فى 
هذا المرض إلى /5٠ - ٠‏ » بينما فى حالات التسمم الغذائي بنوع 4 تحدث الوفاة فى 
كبار السن والضعفاء . 
وقد تم عزل التوكسين المعوي الخاص بسلالات النوع د ؛ حيث يبلغ وزنه الجزيئ 
“٠٠‏ دالتون ونقطة التعادل الكهربائي 182 4,٠‏ . هذا التوكسين غير مقاوم 
للحرارة حيث يتم إتلافه بالتسخين عند 0٠م‏ لمدة ٠١‏ دقائق » كما إنه حساس لأنزيم 
©6235 ولكنه مقاوم لأنزيمات التربسين » الكيموتربسين والبابيين . 
يتكون التوكسين فى الخلايا المتجرثمة خلال المراحل المتأحرة من تكوين الجراثيم . 
يفرز التوكسين مع الحراثيم » ويصل إنتاج التوكسين إلى أقصى حد له مباشرة قبل تحلل 
الإسبورانحيا تتتنازعقة5060. الظروف التى تساعد على تكوين الحراثيم حاف ا 
على إنتاج التوكسين . وقد وجد أن التركيب البنائى لبروتين التوكسين ممائل للبروتين 
الموجود فى جدار الحراثيم . ومن المعروف أن التوكسين قد ينتج بواسطة الخلايا النضرية 
بتركيزات ضثيلة ولكن فى بيئات النمو ء وعادة ينتج التوكسين فقط عندما يسمح بتكوين 
الجرائيم . 
يوحد التوكسين فى براز المصاب . حيث يتراوح بين ” - ١7‏ ميكروجرام/ 
حرام براز . ولكى يحدث التسمم فإنه يحب توفر الظروف التالية: 
.١‏ تلوث الغذاء.معيكروب 1 00101 (حوالي 0 /جرام) : 
.١‏ طهى الغذاء عادة يؤدى إلى توفير ظرف غختزلة (لاهوائية) مناسبة . 
. توفر درجة حرارة مناسبة » نتيجة عدم تبريد الغذاء بكفاءة » مع مرور فترة 
كافية من الزمن تسمح بنمو الميكروب بدرجة كافية . 
5. تناول الغذاء بدون إعادة تسخحينه » حيث أن أعدادا كبيرة من الخلايا الحية يتم 
تناوطها مع الغذاء . 
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ه. تحرثم الخلايا (تكوين الجراثيم فى الخلايا) دامل الجسم 71970 12 وإفراز 
التوكسين المعوي الذى يسبب التسمم . 


الأعراض : 

تظهر الأعراض فى خلال م - ١4‏ ساعة ؛ (غالبا بين م - ساعة)ء من 
تناول الغذاء الملوث » ويكون فى صورة آلام فى البطن وإسهال مع غثيان » وعادة بدون 
حدوث مضاعفات مرضية » إلا فى حالات كبار السن والأطفال » الذين قد يعانون من 
الإجهاد . هذه الأعراض عادة تكون غير مصحوبة بحمى أو قئ . 

فترة المرض تكون قصيرة نسبياً مع اختفاء الأعراض فى خلال ١7‏ - 74 ساعة 
(حدول ١1-؟)‏ » قد تحدث حالات وفاة أحياناً بين المرضى كبار السن والضعفاء نتيحة 
الجفاف . 


مصادر التلوث : 

.١‏ الإنسان . يحتوى براز الإنسان الطبيعي على /5٠١ - 5٠١‏ مل من النوعين 
,© » وتنتقل هذه البكزيا إلى الأغذية عن طريق مياه ابنجارى وغيرها . 

. الحيوانات . يحتوى براز الحيوانات على نسب متفاوتة من هذه البكترياء 
حيث وحد أن /١8,4‏ من عيئات براز الخنازير » /١14,5‏ من عينات براز 
الفئران » /31١1‏ من عينات براز الأبقار » تحتوى على هذه البكتريا » وبذلك 
تكون الأغذية وعلف الحيوانات عرضه للتلوث عن هذا الطريق . 

“'. الغذاء . تعتبر جميع اللحوم الطازجة مثل لحوم البقر ء الغنم ‏ الخنزير والدواجن 
تحتوى على هذه البكتريا » بدسب مختلفة من ١,5‏ - 47,7/ وقد تصل إلى 
. الأغذية المطبوخة تحتوى على نسب أقل . لذلك فإن الإنسان يكون 
عرضه للتسمم الغذائي عن طريق تناول اللحوم » التى لم تنعرض إلى درجات 
حرارة كافية أثناء الطهى » أو نتيجة ترك الأغذية لفتزة طويلة تحت ظروف 
ملاءمة لنمو البكتريا بعد طهيها . 

:. الذباب . يحمل الذباب بكتريا مقاومة للحرارة » وبذلك يكون الذباب عامل 
نقل رئيسي هذه البكتريا إلى الغذاء . 

«. التربة والغبار . تتواحد البكتريا فى كافة أنواع التربة ما عدا الصحراوية » وفى 
حوالي /5٠‏ من غبار الدواحن . 


35و 


الأغذية الناقلة : 

ا ميكروب المسبب للتسمم شائع الوجود فى أمعاء الإنسان والحيوان وفى التربة » مما 
يؤدى إلى تلوث اللحوم والخنضراوات (ججدول ؟7١-5)‏ . توفر اللحوم المطبوخحة » 
الدجحاج, السمك . الفطائر والمرقة ظروف جيدة للنمو . العامل الرئيسي فى معظم 
حالات التسمم » يرجع إلى الفشل فى تبريد الأغذية المطهية تتبريداً جيدا » خاصة عندما 
تخضر هذه الأغذية بكميات كبيرة » كمايحدث فى حالات التغذية الجماعية . الأغذية 
الأكثر شيوعاً فى هذا التسمم اللحوم التى تم طهيها وتركت كى تبرد ببطء مع حفظها 

بعض الوقت قبل تناوها . تسبب اللحوم ومنتجات الدواجحن حوالي 15 من حالات 
ف تر 61 عجينة السمك والدجاج البارد أيضا من الأغذية المشاركة فى 
هذا ال 

نظرا لأن الحراثيم الشائعة فى الأغذية الخام مقاومة للحرارة » فإن تواجدها فى 
كثير من الأغذية لا يمكن تحنبه . طهى الأغذية يؤدى إلى القضاء على الخلايا الخضرية 
والخراثيم من بعض السلالات » ومع ذلك فإنه من امحتمل أن تنمو الحرائيم المتبقية فى 
الأغذية المطهية. التى لم يتم تبريدها جيدا ,قد تحدث خالات تسمم آيضاً من اللحوم 
المطهية . 

الطهى فى الفرن لا يؤدى إلى القضاء على جميع الجرائيم » لكن قد يخلق ظروف 
مختزلة مناسبة . عقب عملية الطهى وفى غياب التبريد الجيد » فإن حراثيم 
5 تنمو ويزداد عددها . وجود أعداد كبيرة من هذا الميكروب فى غذاء 
مطهى يدل على سوء التداول والأعداد . 

حدثت حالات تسمم فى الولايات المتحدة » نتيجة تناول لحسوم أبقار » لحوم 
الديك الرومي ولحوم دواجن . تحدث حالات التسمم عندما تطهى اللحوم على نطاق 
واسع » تحت درحات حرارة غير كافية للقضاء على حرائيم البكتريا المسئولة عن التسمم , 
وخاصة ننيجة حفظ هذه الأغذية لفنزة طويلة تحمست ظروف ملاءمة لنمو وتكائر هذه 
البكتريا » حتى تصل إلى أعداد كافية لإحداث التسمم . عادة يحدث هذا التسمم فى 
حالات التغذية الجماعية » كما فى المدارس والمطاعم » المستشفيات والمعسكرات 
والحفلات وغيرها » ولكن هذا التسمم نادر الحدوث فى المنازل . 


الوقاية : 


تتضمن طرق الوقاية من التسمم الغذائي بواسطة كترعع01267/77) : 


هبه 


.١‏ التبريد السريع ولدرجة مناسبة للحوم المطهية والأغذية الأخرى . عادة يجب 
حفظ اللحوم ومنتجاتها تحت درجات حرارة ه,ه5م أو أقل » وذلك لمنع 
الجرائيم من النمو والتكاثر » لحين استهلاكها . 

حفظ الأغذية الساحنة عند درجحات حرارة أعلى من 0٠5"م‏ . 

.١‏ إعادة التسخخين الكامل للأغذية المحفوظة باردة أو المتبقي لدرحة حرارة 58ثم 
أو أعلى قبل استهلاكها » ضروري للقضاء على الخلايا الخضرية الموجودة . 

#. عدم إطالة الفترة الزمنية بين طهى الأغذية وحفظها بالتبريد . 

ه. النظافة الشخخصية للعاملين فى حال أعداد وتداول الأغذية . 

5. التحصين باستخدام الت وكسيد 40010 المحضر من مزارع 15(ءج01.567/7121) 
من نوع © . 

. الاعتماد على العاملين فى محال الأغذية » الذين يكون لديهم خيرة جيدة فى 
تحضير وتخزين وتداول الأغذية . 


التسمم الغذائي الْأَبِشَريشَو عستدمختهم 5000 أام منرعن رعو 

بالرغم من أن 5.0014 من الفلورا الطبيعية فى الأمعاء الغليظة فسى الإنسان 
والحيوان» إلا أن هناك بعض السلالات تستطيع أن تسبب بعض الأمراض المعوية وكذلك 
تسمم غذائي » وأحيانا الالتهاب السحانى والتسمم الدموي . أى سلالة تستطيع أن 
تسبب مرض الإسهال فى الإنسان أو الخيوان تعرف بأنها مرضية معوية 
عتاعع 0م670 1م . 

هذه البكتريا عصوية قصيرة فردية (0,ء - 5 ير ” - ١6‏ 1123) » متحركة سالبة 
حرام » غير متجرثمة » تحلل اللاكتوز والجلوكوز مع إنتاج غاز و00 ,ج21 , كما تحلل 
السكروز وامانيتول » وتتهج الأندول ولا تخمر السترات . درحة الحرارة امثلى للدنمو 
الام ونطاق درجة حرارة الدمو يتراوح من ٠١‏ إلى ٠4م‏ . درجة ]آم المثلى للنمو 
- ٠,/ء‏ ويتراوح نطاق 51م للدمو من 4,5 إلى 8,6 . الميكروب غير مقاوم للحرارة 
ييا رمك القضاء قلي متهرلة عمد مرجيات حرارة البسترة والطهى الحيد للطعام . 

تقسم سلالات 8.6013 المرضية المعوية طبقا لميكانيكية عدوى هذه السلالات إلى 
: جموعات : 


لف 


.١‏ سلالات (1180) زأمه .2 عنطعع :226:00 .تكون قادرة على الإرتباط 
بالخلايا الطلائية المبطتة للأمعاء الدقيقة وتسبب إسهالاً » كما تنتج ت وكسينات 
مقاومة أو غير مقاومة للحرارة أو الاثنين معا . 

؟. سلالات (18180) 1أم0 .1 51076ة77زمعع )م8 . تكون قادرة على احتراق 
(غزو) الخلايا الطلائية في الأمعاء الدقيقة والقولون والتكاثر فيها ء ولكن لا 
تنتج توكسينات مقاومة أو غير مقاومة للحرارة . 

“'. سلالات (8580) 1أمه .2 عنطعع 0 وم8:16:0 . وتكون غير قادرة على 
مهاجمة (غزو) أغشية الأمعاء ؛ أو إنتاج توكسينات مقاومة أو غير مقاومة 
للحرارة » بالرغم من أن هذه السلالات لها القدرة على الارتباط بالأغشية 
المخاطية للأّمعاء الدقيقة . 

:. سلالات (81180) (أمء.ط عاعهط:1معط226:0 . وهى سلالات 
سيريولوجية » من أهمها 117 : 0157 » تسبب نزيف الأغشية المحاطية 
للقولون والذى يتميز بإسهال دموي شديد قد يؤدى إلى الوفاة . بالإضافة إلى 
ولك ناك مركي غالبا دا تمان مر أعبراض النزل"الفتوي والذئ سيت 
أضرارا بالغة فى الكلى » قد يؤدى إلى ضرورة زراعة أو نقل كلى . 


سوف يتم مناقشة (81110) (1:115800) فى هذا الفصل حيث أن العدوى مرتبطة 
بإنتاج التوكسين . بينما المجموعتين (51180) ,(588180) سوف يتم مناقشتها ضمن أنواع 
التسمم الغذائي بالعدوى (الفصل الثالث) . 
تقسم هذه السلاللات سيريولوجيا ا لأنتيجينات الخلايا 321186115 » حيث 
يوجحد 57 أنواع من الأنتيجنبات . 
0 أنتيجينات جسميه مقاومة للحرارة 8625 ناأظة 5052312 162-5)3516آ 
(1/]) 1 أنتيجنبات كبسولية (جحسميه) غير مقاومة للحرارة )50223 علنطة1-أوعط 
211011161015 
53 أنتيجينات الأسواط(الفلاحلا) غير مقاومة للحرارة1512861182 12116-)562 
015 
يوجد حوالي 1١٠٠١04‏ 5ه سلاللات سيرولوجيه معروفلة من 0 » 0171(1), 
1 على التوالى . حوالي 4٠‏ سلاله سيرولوجيه فقط تسبب مرض الإسهال » وكانت أول 
سلالة سيريولوجيه ثم عزها من أطفال يعانون من الإسهال ؛ هى 0111 وتكون نسبة 


يض 


عالية من فلورا البراز » تصل إلى ١م‏ - /6٠٠١١‏ . عادة تستوطن 2.00/7 الجزء السفلي 
من الأمعاء » بينما تستوطن الأنواع المرضية الجزء العلوي من القناة الحمضمية . بالرغم من 
ويحود نات من السلالات الشيريواوجيه (إهة 2 + فإن:عده قليل تسسبياً يسبيب العدوى 
(حدول 5-9) . 


السيريولوجية © لكل !101170 ,8:11:60 المرتبطة بمرض الإسهال . 
(18:1150) عنمعع8 8216501070 حت 

06, 08, 020, 025, 063, 078, 080, 5, 5 

7 ,0159 ,0153 ,0148 ,0139 ,0125 
(1811100) ع1ع201128طاعقطمضمع امع جه 


(أكثر شيو عام 7 45 ,001285 ,0121 ,0113 ,0111 ,091 ,026 ,01 
أ- العسمم الإيشريشى المعري 


جدول (5-9) : الأنوا 





(11100) أأمء.ط عنمعع :)هضع )مآ 

تنتج سلالات 1:110 نوعين من التوكسينات المعوية 016701]07085© » أحدهما 

غير مقاوم للحرارة (1ئ1آ) 31-126116ع8 ». والثاني مقاوم للحرارة (51) 262-58616 . 

معظم السلالات تنتج كل من النوعين من التوكسينات » إلا أن بعض السلالات تنتج نوع 
واحد فقط . 

ت وكسين '1مآ عبارة عن بروتين ذات وزن جزيفي 84 - 241 "٠١١‏ دالفون ء 
وعائل توكسين الكوليرا (1©) #فناه]-6801658 . من حييث التركيب والصفات 
الأنتيجينية وكذلك أسلوب التأثير » ولكن يختلف عنه فى محتوى الأحماض الأمينية . 
ت وكسين '1/] يتلف بالتسخين عند 50م لمدة 7١‏ دقيقه كما أنه غير مقاوم للأحماض . 

توكسين 581 عبارة عن ببتيدات عديدة 0192601106م حامضية (لا تحتوى على 
أحماض أمينية قاعدية) . هذه التوكسينات مقاومة للحرارة » ويتم أتلافها بالتسخبين عند 

٠*ملمدة ١١5‏ دقيقه » كما أنها مقاومة للأحماض . ويوجد نوعان من توكسين 571 
وهما ما5 » 565 » ذات أوزان جزيئية 0.06٠ .» 7٠٠٠١‏ دالتون على التوالى . 

يعتقد أن هذه التوكسسينات مسئولة عن مرض إسهال الرضع 01616 
#28 .ء. وكذلك مرض إسهال المسافرين 018155068 1289761165*5 . توكسين '1.آ 
يساعد الميكروب على الإرتباط بالخلايا الطلائية المبطنة للأمعاء » وينشط أنزيم 
ع125أعلاه 6غ12نإدع20 ما يؤدى إلى زيادة مستوى 82/42 الحلقي (083412) » الذى 
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يسبب خللاً أو اضطراباً فى وظائف النلايا الطلائية » مما يؤدى إلى زيادة إفراز السوائل 
(الماء والإلكيتزوليتات 01 ,'713) فى بتحويف الأمعاء وحدوث إسهال مائي غزير . أى 
أن الإسهال يحدث نتيجة سوء امتصاص الماء والأملاح » حيث يكون معدل إفراز السوائل 
أعلى من معدل امتصاص السوائل » مما يؤدى إلى إفراغ متكرر لبراز مائي . يعتقد أيضا أن 
توكسين '51 يؤثر بطريقة ممائلة » حيث ينشط أنزيم 61356ل©6 8032/1306 » ويزيد من 
مستوى 0812 الحلقي (001345) مما يزيد من إفراز السوائل فى بحويف الأمعاء وحدوث 
إسهال مائي . 

سلالات 158:180 مسكولة عسن حدوث مرض إسهال الرضع 11811616 
8 وكذلك إسهال المسافرين 013558068 63761161”5 ,» خاصة المسافرين من 
مناطق ذات مستوى صحي مرتفع ومناخ معتدل إلى مناطق منخفضة المستوى الصحي . 
قد يكون المرض ناتج عن طريق الغذاء أو الماء الملوث » تتوطن ''٠١ - ٠٠١‏ خلية /|جم 
الأمعاء الدقيقة » وتنتج توكسينات معوية تسبب حدوث إسهال مائي ممائل لإسهال 
الكوليرا . 

التسمم الغذائي بواسطة 1211830 غير شائع فى الولايات المتحدة الأمريكية والمملكة 
المتحدة وكذلك فى دول أخرى » حيث أنه من الصعب التعرف على الميكروب فى 
المزارع المختلطة (601/7. الذى يتوطن الأمعاء ) » ويحتاج ذلك إلى خبرة وتقنية عالية فى 
التعرف على هذا الميكروب بصورة مؤكدة . 


الأعراض : 

تظهر الأعراض بعد فترة حضانة تتراوح من ١7‏ إلى 177 ساعة من تناول الغغذاء 
الملوث (جدول )5-0١‏ » وتشمل إسهال مائي حاد وألم فى البطن » وأحياناً غثيان 
وثادرا نادت قم تتغير الأغراض ١‏ - / أيام » حيث يتم شفاء المرضى » ومع ذلك 
فى الأطفال الذين يعانون من سوء التغذية فى الدول النامية » فإن أعراض المرض قد تستمر: 
عدة أسابيع وقد يحدث جفاف للأطفال . 

الأغذية الناقلة : 

يمك عزل هده الميكروبات من تثير من الأغذي.: ' ذام (النيعة) ء» خاصة الأغذي> 
الحيوانية (حدول 7١-؟).‏ انقزر لأن 7[[م0 .8 جزء من فلورا الأمعاء فى الإنسان غ» فإك 
وحوده يكون دليلاً على عدم النظاقة وتداول الأغذية تحت ظروف صحية سيئة » ويمككن 
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أن يستخدم كدليل على التلوث بالبراز . كما تحدث حاللات مرضية كثيرة بواسطة 
2180 عن طريق الماء . 


الوقاية : 

نظراً لأن 5.6014 من الملوثات البرازية الشائعة » فإنه يجب اتخاذ الإحتياطات 
الكافية لتجنب التلوث المباشر للأغذية من البراز » وذلك بالاهتمام بالنظافة الشسخصية 
وخاصة للعاملين فى تحضير وتداول الأغذية . كما يجب اتخاذ الاحتياطات اللازمة لمنع 
تلوث المياه بامحارى » وكذلك الطهى الكامل للأغذية التى يحتمل تلوثها وكذلك تحب 
تلوث الأغذية المطهية من الأغذية الخام .كما يجب عدم استخدام فضلات المجارى غير 
المعاملة فى تسميد المحاصيل والنضراوات . 

تحدث حالات التسمم الغذائي 0/1 .2 نتيجة تلوث الأغذية بالبراز » حيث تنمو 
وتتكاثر الميكروبات عند حفظ الأغذية على درجات حرارة مناسبة لنمو هذه الميكروبات. 
لذلك فإنه يحب حفظ الأغذية المعدة للاستهلاك تحت ظروف تبريد مناسبة ( درحة حرارة 
لا تزيد عن /ا*م) . 


ب- تسمم الإسهال الدموي الأيشريشى 
()طل1ظ) أأمء.ع عأع هط :212012 ]1 
فى عام ١91457‏ حدث حالات تسمم فى بعض المناطق فى الولايات المتحدة 
الأمريكية » نتيجة تناول سندوتشات لحم مفروم من مطاعم الوجبات السريعة . جميع 
المصابين كانوا يعانون من إسهال دموي ؤ5لالامء 6أعةطتهتمءط وتقلصات شديدة فى 
البطن » وقد وجد أن 717/ من المصابين كانوا يعانون من غثيان » 55/ قئ » 727 فقط 
حمى . مدة الحضانة 4 - ه أيام » وتستمر الأعراض فترة ” إلى أقل من 7 أيام » وقد تم 
عزل سلالة 137 : 0517 25,6011 من براز المرضى . نادراً ما توحد السلالة فى براز 
المريض بعد / أيام من ظهور الأعراض » كما سجلت حالات تسمم مماثئلة فى كندا 
واليابان والمملكة المتحدة . توجد أنواع سيريولوجيه من 4/0017 تسبب هذا المرض 
(حدول 5-5) » وقد وجد أن حالات نزيف القولون مرتبط بنوع واحد من الأنواع 
السيريرلوحيه (0157:117) . وتوجد أنواع أخرى مثل 026 » 0111 » 0113 ٠»‏ 0121 2 

5 قد تسبب أيضا إسهال دموي أقل شدة . 
يعزى هذا المرض إلى إنتاج واحد أو أكثر مسن توكسينات خلوية ٠610‏ 
(15/١آ)‏ 25ل<«م1]0مغيزه » وهذه التوكسينات ممائلة بدرحة كبيرة لتوكسين الشيجيلا 
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هتاه وعنط الناتحة بواسطة عهنء1ترءدررق ©1]ء5712 . هذه التو كسينات تسبب 
إسهال دموي أو مائي أو الاثنين . 

هذه التوكسينات تصيب القولون أكثر من إصابة الأمعاء الدقيقة » وهى أكثر 
حساسية للحرارة عن توكسينات السالموئيلا . الميكروبات غير مقاومة للحرارة حيث تبلغ 
قيم ([ عند درحة 5539م 450 ثانية فى اللحم المفروم » كما تقاوم ظروف التجميد » حيث 
تبقى حية فى اللحم المفروم امحفوظ عند -.5”ملمدة 5 شهور مع تغيير طفيف فى 
الأعداد. نمو الميكروب يكون ضعيفا عند درحة 44 - 40م » ولا ينمو عند هره4؟م » 
لذلك فإنه من الصعب الكشف عن وجوده فى اختبار بكتزيا القولون فى البراز . 


الأعراض : 

يحدث نزيف القولون الدموي (510]) 01115ه 16ع836220:3 ؛ وهو إسهال 
مصحوب بدم غزير واضح فى البراز » مصحوب بألم شديد فى البطن » ثم يصبح شديدا 
وممائلا لالتهاب الزائدة الدودية 62010105م30 . وقد يحدث قبئ » وقد يصاحبه حصى 
حفيفة . حوالي /٠١‏ من الحالات تنطور إلى مرض يعرف بأعراض البول الدموي 
#فتاع تنا » والذى يسبب أضرارا خطيرة فى الكلى تحتاج إلى عمليات غسيل كلوى » 
وقد يؤدى إلى ضرر دائم فى الكلى يحتاج إلى نقل أو زراعة كلى . 

تختلف فترة الحضانة من ٠‏ - 8 يوم » وقد تصل إلى ١7‏ يوم » وقد تستمر أعراض 
المرض فترة تصل إلى 8 أيام (جدول )5-١١‏ . 

الأغذية الناقلة : 

فى المملكة المتحدة » تم عزل 0157 1.00/1 من براز الأبقار فى عام 1548 » مما 
يدل على أن الماشية قد تكون مصدرا لهذه العدوى . وقد وجد أن تلوث الذبيحة أثناء 
عملية الذبح والأعداد » يجعل اللحم البقري ومنتجاته مصدرا هذه العدوى . 

كما يمكن أن ينتقل الميكروب من الماشية إلى الإنسان عن طريق استهلاك لبن هذه 
الحيوانات . كما حدثت حالات مرضيه فى أمريكا الشمالية » نتيجة استهلاك لبن نخام 
أو لحم بقرى خام أو مطهى جزئيا (جدورل 01-11 . 

الوقاية : 

يحب تحنب تناول الأغذية من أصل حيواني فى صورة خحام أو مطهية جزئيا » 
خاصة اللحم البقرئ المفروم » مع أذ الإجراءات الكاقية وللعاملات النى قد تؤدى إلى 


الم 


منع تلوث الأغذية المطهية من الأغذية الخام . كما يجب مراعاة النظافة الشخصية للأفراد 
المتعاملين مع تحضير وتداول الأغذية : 


التسمم الغذائو اليا سَيِللُو : عمتدهمئكتهمح 500 ديعى عسنطاعم8 

من ا معروف أن 5لا©067 801|/105 يسبب تسمم غذائي منذ بداية هذا القرن 
»)١905(‏ وقد ظهر فى امحر فى الفترة من ١1548 - ١947٠‏ نتيجة تناول وجبات من 
كفتة اللحم 62115 22686 . وفى الولايات المتحدة فى عام ١959‏ نتيجة تناول مهروس 
البطاطس » وفى المملكة المتحدة فى عام ١917١‏ نتيجة تناول أرز مطبوخ » وفى ١9175‏ 
نتيجة تناول قشدة مبسترة . كما ظهر فى كندا واليابان وهمال وشرق أورويا . 

وقد تم التعرف على نوعين من هذا النسمم ؛ يسبب كل منهما توعين عنتلفين من 
التوكسينات » أحدهما يسبب تسمم القئ 26 والثاني يسبب تسمم الإسهال 
13101 . يتجرثم 8.67/5 بسهولة فى الغذاء » على عكس كدرمع67/<11م !© »2 
لذلك فإن دياءم8.06 يقاوم المعاملة الحرارية » وبالتالى تنمو الجرائثيم وتتكائر وتسبب 
التسمم فوم كان ه18 أكثر انتشارا فى حالات تسمم الأغذية عسن 
07 7” 


الميكروب المسبب : 

يسبب هذا التسمم 8.0675 » وهو ميكروب عصوي(١‏ - ”,١1خ‏ الها 
الكنا) ء متجرثم ويكون جرائيم وسطيه » هوائي ولاهوائى اختياري . تتراوح درجة حرارة 
النمو من ٠‏ إلى 5٠‏ ثم » الدرجة المثلى للنمو م7 - "هم . يتراوح نطاق 1]م النمو 
من 5,5 إلى 4,7 » وقد يصل الحد الأدنى للآآم إلى 5,؛ . يصل الحد الأدنى ب 
للنمو ٠,417‏ ء لا يستطيع هذا الميكروب النمو فى وجود 7/201 بتركيز يصل إلى .1.٠١‏ 

الخرائيم مقاومة للحرارة » وممائلة خرائيم الأنواع المحبة للحرارة المعتدلة 
1 طم ه25 . تبلغ قيم ([ عند ”م 7١٠‏ دقيقه » عند ٠2م‏ /1لادقيقه , عند 0868م 
١"‏ دقيقه وعند ١206م‏ هره - 8 دقيقه » وذلك فى منلم فوسفات عند 11م اع 
قيمة ([ عند 5٠٠١‏ م فى اللبن الفرز /ا, - 7,1 دقيقه . 

بعض سلالات د رجحة 54م ويتضاعف عددها فى 
أيام » وتصل إلى ٠‏ أضعاف العدد فى ٠١‏ أيام . 


“مم 


توحد "»" نوع سيريولوجى عغختلف من 8.0675 تسبب التسمم . وقدتثم 
تشخيصها طبقاً لأنتيجينات الأسواط (الفلاجلا) . أنواع 11.1 ,11.3 ,11.8 تسبب تسمم 
القَىع » وأنواع 1.1 ,11.2 ,11.8 ترتبط بتسمم الإسهال . 


التوكسين : 

تنتج السلالات المسببة للتسمم الغذائي التوكسينات والنواتج الخارجية التالية : 

6601/5 ,856 قلطتاعع1 رؤع0101635 , 126101015512 , 80-13018120256 وهى 
توكسينات خلوية » بالإضافة إلى توكسين معوي مسبب للقئع 2161010715© عناعماء 
وتو كسين معوي مسبب للإسهال 62146501012 6ناءع013::50. التوركسينات المعوية 
015 مسئوله عن أعراض التسمم الغذائي الذى يسببه هذا الميكروب . 

التو كسين المسبب للإسهال » عبارة عن بروتين ذات وزن جزيئ حوالي ١٠6٠6٠,0ه‏ 
دالتون » نقطة التعادل الكهربي 15812 4,5 . ينتج هذا التوكسين خلال مرحلة الدنمو 
اللوغاريتمى للميكروب . التركيز المنخفض من 02 , ينشط من إتناج هذا التوكسين . هذا 
التو كسيين غير مقاوم للحرارة » وحساس لأنزيم التريسين والبرونيز 85085 . يتم إنتتاج 
التوكسين فى نطاق درجة الحرارة يترواح بين ١8‏ - 6475م , و11م من 5,٠‏ - هرمع 
والدرجة المثلى من 11م لإتناج التوكسين ١‏ ,لا - رلا . 

التوكسين المسبب للقئ غالباً ما يكون ببتيد 46امعم مقاوم للحرارة والتغيرات فى 
1م »ء ويبلغ وزنه اخريئ 5٠٠٠‏ دالتون ء ومقاوم للتربسين والببسين . تنمو السلاللات 
المنتجة هذا التو كسين فى نطاق .6 - كمع مع درجة حرارة مثلى 7٠‏ - 0كم. 
ينما أعراض تسمم القئ غالبا ما يكون مرتبط بوجبات الأرز المطهى ؛ فإن نمو السلالات 
المنتتجة لت وكسين القى فى الأرز لا تفوق 20 سلاللات لاع هع .8 الأحرى » بالرغم من 
وجود أعداد أكثر وإنبات جرائيم معدل أكبر فى هذا المنتج . التوكسين مقاوم للحرارة 
(9175ملمدة أكثر من 5١‏ دقيقة) . 

يوجحد نوعان من تسمم الغذائي الباسيللى : 


أ- تسمم القى ممت عناعدم8 : 

يحدث هذا التسمم عقب تناول أغذية ملوثه بتوكسين منحفض الوزن الجريفمى » 
يتكون أثناء تكوين الحرائيم » ويعتقد أن تأثير هذا السم ممائل لأسلوب تأثير التوكسين 
الذى يفرزه 21/7615 0001/5 0[نز:[جره/5 . ويتم إنتاج التوكسين فى الغذاء على النحو 
التالى : 


م 


الجرائيم الموحودة فى الأرز مقاومة للحرارة بدرحة كبيرة » ولا يقضى عليها أثناء 
عملية الطهى » التى بدورها تنتقى جرائيم تتميزبمقاومة حرارية أعلى . عندما يبرد الأرز 
حيث يتم إنبات الحراثيم » فإن نمو الخلايا الخضرية يكون سريعا » خاصة عند درجة حرارة 
الغرفة » نتيجة لذلك يوجد أعداد كبيرة من الخلايا الخضرية فى الغذاء » حيث يتجرثم 
بعض هذه الخلايا ثما يؤدى إلى تكوين التوكسين . خاصة إذا حفظ الأرز عمدة ساعات 
عند درجة حرارة الغرفة الداقئة نسبيا . بالرغم من أن الأرز قد يتم تحميره قبل الاستهلاك 
فإن التوكسين مقاوم للحرارة » ويمكن أن يقاوم درجة ١؟1١”م‏ لمدة ١1دقيقه‏ . 


الأعراض : 

تظهر أعراض هذا التسمم بعد ١‏ - 5 ساعات » وغالباً ما تكون ؟ - ه ساعة 
عقب تناول الغذاء المحتوى على التوكسين (جدول )5-١١‏ . أعراض هذا التسمم مشابه 
لأعراض التسمم العنقودي » حيث تكون الأعراض غثيان وقئ ونادرا ما يمحدث إسهال . 
يتم الشفاء الكامل فى خلال 5 ؟ ساعة » كما فى التسمم العنقودي » ونادرا مايحدث 
مضاعفات . 


الأغلية الناقلة : 
الميكروب المسبب شائع الانتشار فى البيئة الطبيعية » بالإضافة إلى البيية فى المنزل 
والمستشفى » وكذلك الحبوب الغذائية وخخاصة ارد » حيث يشارك فى معظم حالات 

التسمم (حدول ؟١-5)‏ . هذا السلمو غال) منايكوق مرييظا بوجبات الأرز المحمر أو 
الأرز المطهى الذى حفظ على درجة حرارة داففة لعدة ساعات بعد الطهى ., القشدة 
المبسترة » بودنج الأرز » المكرونة » مهروس البطاطس 20136065 21255 والخضراوات . 
وقد حدث هذا التسمم فى المملكة المتحدة وكندا وأستراليا وهولندا د واليابان 
والولايات المتحدة. معظم حالات التسمم التى حدثت فى المملكة المتحدة فى الفترة من 
١‏ - 1978 »ء كانت نتيجة تناول الوجبات الصينية السريعة (الأرز المقلى) . 

أعداد الميكروبات اللازمة الحدوث هذا التسمم يكون أعلى منها فى حالة تسمم 
الإسهال حيث تصل هذه الأعداد إلى 7 ا 5٠١‏ / حم . 

وصذينا وحد نوع آخر من !8001/1 وهو 8.51011/15 يسبب تسمم القَىّ حيث 
تظهر الأعراض بدرجة سريعة جداً (جحدول )1-٠١١‏ . ومن المعتقد أن التوكسين الذى 
ينتجه هذا الميكروب ماثل للت وكسين الذى ينتجه 5/ة©8.067 . تسمم 8.51:611/15 برتبط 
أساساً باللحوم والفطائر والفطائر امحشوة باللحم والأطباق الشرقية . 


مم 
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الوقا 

50 5 أنواع 722:5 شائعة الانتشار فى البيئة » فَإِنَ هذا ال ميكروب دائما 
يلوث الأغذية . يمثل ورةءم8.0 مشاكل خطيرة عندما يوحد بأعداد كبيرة » أو عندما 
ينتج التوكسين . ولتجنب ذلك يجب منع إنبات الجحرائيم ومنع الخلايا الخضرية من التكائر 
فى الأغذية المطهية . حفظ الأغذية المطهية وخاصة الأرز تحت درحات حرارة منخفضة 
(أقل من 5”م) » يحد كثيرا من نمو هذه الميكروبات وإنتاج التوكسين . 


ب- تسمم الإسهال عم عناءمطعموتط 

بالإضافة إلى النوع الذى يسبب القئ ٠‏ فإن 29.667©1/5 أيضاً مسئولة بدرحة كبيرة 
عن هذا التسمم ثتيجة توكسين الإسهال , الذى يتكون على النحو التالى : نظراً لأن 
الجرائيم أكثر مقاومة للحرارة عن الخلايا الخضرية » فإنها تقاوم عملية الغليان التى تتعرض 
لها الأغذية المطهية » وتبقى فى هذه الأغذية . تستطيع هذه الجرائيم أن تنمو فى القناة 
الحضمية بعد تناول الغذاء اللوث » حيث يتكون التوكسين . أسلوب تأثير هذا التوكسين 
مماثل لأسلوب توكسين الكوليرا » حيث يسبب إفراز السوائل فى تجويف الأمعاء نتيجة 
لتنشيط أنزيم ع195علإه 2062/1816.: مما يؤدى إلى حدوث الإسهال . هذا التوكسين غير 
مقاوم للحرارة » وينخفض نشاطه بدرجة كبيرة عند درجات حرارة أعلى من 48م . 


الأعراض : 

تظهر أعراض هذا التسمم فى خلال 8 - ١‏ ساعة ؛ وغالبا ما تكون ١7 - ١‏ 
ساعة » وتستمر الأعراض لمدة ١7‏ - 74 ساعة إجحدول )5-١١‏ . تتكون الأعراض 
أساسا مرة تيان + ألم فى البططن مع اظلمات وإسهال ماتن :شدي ونتادرا منا عدت فى 
وحمى . تتشابه أعراض هذا التسمم مع أععراض التسمم البرفرنحى 5«زمع 01.8771 
0 +ء©+». هذا التسمم رق د ري ا 
المملكة المتحدة » الولايات المتدحدة الأمريكية » كندا واليابان » لكنه أقل انتشارا عن تسمم 
القى . 

الأغلية الناقلة : 

أنواع كثيرة من الأغذية تشارك فى هذا التسمم , مشل اللحم المفروم والمطهى » 
الخضراوات » المرقه » السجق . اللبن » البودنج ووجبات الحبوب التى تحتوى على ذرة أو 
نشا ذرة . وقد وجد أن المتوى الميكروبي للأغذية المسيبة لحالات التسمم تترواح من 


م 


٠‏ إلى ه,1 > *٠١‏ /جم . وكثير من هذه الأغذية تقع فى نطاق 5٠١‏ .5*0 /جم. 
وقد وجد أن الحد الأدنى للجرعة المسببة للتسمم "١ ٠‏ / جمء والحد الأقصىه /''١١‏ 
حم » وفى المتوسط تصل الجرعة إلى /"٠١‏ جم . كما وجد أن 175/ من الأغذية 
المشاركة فى حالات التسمم تحتوى على /5٠١‏ جم . 

كما وبحد البعض أن 2.110119111/071115 يسبب لبضيا باتلا لشي الإسهال , 
بالرغم من حدوث القئ بنسبة أعلى (جدول )5-٠‏ . يرتبط هذا التسمم باللحم البقرى 
المفروم والعجائن المحشوة والدواجن والأطباق الشرقية . 


جدول )5-١١(‏ : بعض صفات التسمو الغذائي بواسطة كسل من 35[:اطغاك.8 
/ 111 . 
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فى 
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لممسي, 
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الفصل الثالث 


ألتسمم الغذائى البكتبيرى بالعدوى 


1000 [112ع521 ع للاع11آ1 


يشمل هذا النوع من التسمم الغذائي بجموعة من البكتريا المرضية تكون قادرة على 
أحداث العدوى 4 نتيجة تواجد أعداد كبيرة من الميكروب المسستيت 2 وليس نتيجة إفراز 
توكسين فى الغذاء » بالرغم من أن معظم هذه البكتريا تنتج بعض أنواع من التوكسينات. 
تضم هذه ا مجموعة من البكتريا المرضية 16110" ,551018علا ,13طع71عطءوع » بالإضافسة إلى 
0 5312026113 وهما من أكثر أنواع التسمم الغذائي شيوعا فى المملكة 
المتحدة (حدول 1-1).: 


جدول )"-١(‏ : الصفات الأساسية المميزة لبكتريا التسمم الغذائي بالعدوى . 
الظاهري الكبتاليز الأوكسيدير م ثم 
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> نتائج متابينة 
ومن المعتقد أنه لكى يحدث هذا النوع من التسممء فإن هذه البكتريا يجب أن 


توجد بأعداد كبيرة فى الغذاء "٠١ - ”٠١(‏ ميكروب /جم من الغذاء ) نتيجة تلوث 
الغذاء بدرجه شديدة فى البداية » أو حفظ الغذاء تحت ظروف تشجع نمو هذه البكتريا 
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التسمم الغذائَيٍ السالمونبللو وزدهااعههداة5 

يعتير الدسمم الغذائي السالمونيللى » من أكثر التسممات الغذائية شيوعاً فى الإنسان 
وعدد من الحيوانات الاقتصادية » حيث تنتشر ميكروبات 53153026118 على نطاق واسع 
فى الطبيعة » وكثيراً ما توجد فى القناة الحضمية فى الحيوانات والأفراد حاملي الميكروب. 
التسمم السالمونيللى فى زيادة مطردة عام يعد عام . وعشل غالبية حالات التسمم فى 
الولايات المتحدة » المملكة المتحدة واليابان ومعظم أنحاء العالم » حيث وجد أن التسمم 
السالمونيللى يعثل حوالي /4٠‏ من حالات التسمم . 

وقد قدرت الات العدوى بالسالمونيلا فى المملكة المتحدة بأكثر من ١../الام‏ 
حالة فى عام ١951‏ » حيث وصل معدل العدوى إلى 59 حالة لكل ٠٠١.٠٠١‏ فرد 
موا رو ب مي ب ا وال 
يحوالي 4٠0, ٠‏ حالة سنوي » وفى عام 1984 بحوالي ١0,‏ حالة لكل ٠٠١,٠٠١‏ 
فرد . 0 انتشار التسمم السالمونيللى إلى تناول الوجبات السريعة فى المحلات 
العامة » وقلة الاهتمام بالنظافة العامة بالنسبة للمتعاملين فى أعداد وتداول الأغذية وأماكن 
تحهيز هذه الأغذية » وكذلك حفظ الأغذية تحت ظروف تشجع من نمو هذه الميكروبات 
بأعداد كبيرة تكون كافيه لأحداث العدوى . 

ظهر التسمم السالمونيللى فى آواخر ١٠188ء‏ نتيجة تناول لوم ملوثة » وتظهر 
أعراض المرض فى فترة تنزاوح بين 48١- ١‏ ساعة من تناول الغذاء الملوث بالسالمونيلا . 
وعادة يمحدث التسمم السالمونيللى » عقب تناول خلايا حية لبعض الأنواع من 
27011 » بأعداد كبيرة مع الغذاء الملوث . يعت يعتبر التسمم الغذائي السالمونيللى من 
أكثر التسممات الغذائية شوعا : فى الإنسان وعدد مره من الخيوانات الاقتصادية » حيث تنتشر 
ميكروبات 53112086118 فى الطبيعة والقناة الهحضمية فى الحيوانات والأفراد حماملي 
الميكروب 8521655 » لذلك فإن الإنسان يمثل مصدر خطورة إضافٍ هذه العدوى . 

تسبب أنو اع وسلالات عن .م5 52/710762 أمر عي للانسان ء مثل الحمى 
المعوية 16761 6266110 » حيث تسبب حمى التيفود 165765 10م ميج بكزيا (بزصبيز .5 » 
وهو من أشد الأمراض حطورة التى يسببها هذا الجنس » كما يسبب حمى الباراتيفود 


وءنع1 4ذمطم بوهوم بكري هم زصبوع«مم,5 , 8 1[منزؤهروم.كى . تكون أعراض 
الباراتيفود أكثر اعتدالا عن حمى التيفود . فى المرض الأخير تكون فترة الحضانة أطول ع 
درجة حرارة الدسم أعلى ‏ وقد يعزل الميكروب من الدم وأحياناً من البول ومعدل الوفاة 
أعلى (يرجع للفصل الرابع) . 
يختلف التسمم الغذائي الذى يسببه السالمونيلا بقصر فترة الحضانة وعدم وجود 
الميكروب فى الدم . وقد تم التعرف على العدد الأكبر من الميكروبات المسببة للتسمم 
الغذائى من حلال تحليل الأنتيجنيات 32819515 325186110 » والبعض الآحر تم التعرف 
عليه صن خلال الصفات المزرعيه والبيوكيماوية . بمكن تقسيم السالمونيلا إلى ثلاث 
موغات:: 
أ- أنواع تصيب الإنسان بصفة رئيسيه » الأنواع المسببة للتيفود والباراتيفود . 
ب- أنواع تصيب الحيوانات بصفة أساسيه » وتشمل 5.620/97©©51/15 والأنواع 
السيريولوحيه ل 5لكةافرء3.©211 مثل :07/7 [أيا مك #الاكه«ةأأوع .5 ) 
|طك 9 وغيرها . 
ج- أنواع غير معشيطة وتسيب أنراف للاشان وعدواكاث عر اول تفل 
عائل عن آخر » وتشمل أكثر من 7٠٠٠١‏ نوع مسن الأنواع السيريولوجيه . 
الميكروبات التى تنتمي هذه المجموعة تسيب أساسا الأمراض الناتمة عن 
الغذاء. 


مصادر السالمونيلا : 

الإنسان والحيوانات مصادر مباشرة وغير مباشرة لتلوث الأغذية بالسالمونيلا . تعتبر 
العَناةَ الهضمية للحيوانات مثل الطيور » الزواحف . حيوانات المزرعة » الإنسان » وأحيانا 
الحشرات » الموطن الأساسي لميكروبات .م5 50173076//4 . بالنسبة للأنواع المعوية 
(التى تعيش فى الأمعاء) , فإنها تفرز مع البراز وتنتقل منه بواسطة الحشرات مثل الذياب 
والعتواضير وَغَيرها ملق الكاساف لية إلى أناكن عقلفة » :وتلسية دور خانا قفن عار 
السالمونيلا من المواد البرازيه وتلوث الغذاء . كما توجد الأنواع المعوية فى الماء وخاصة 
الماء الملوث . 

هذه الأنواع تفرز مرة أحرى مع المواد البرازيه » وتحدث دورة مستمرة عندما 
يتناول الإنسان أو الحيوانات الأخرى الغذاء الملوث . كما قد يصل الميكروب من القطط. 
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الكلاب » الخنازير والماشيه » ولكن يعتبر الدجاج والبيض والقوارض من أكثر المصادر 
أهمية فى تلوث الغذاء . تحمل الدجاج » الديوك الرومي » البط والوز أعدادا كبسيرة من 
السالمونيلا » التى توجد بعد ذلك فى براز هذه الطيور وفى بيض الدجاج ولحم الطيور. 
حوالي ثلث منتجات الأغذية المشاركة فى حالات تسمم السالمونيلا تكون من لحوم 
ومنتجات الدواحن . يجب الاهتمام بقشرة البيض الكامل » البيض السائل » الجمد 
وانخفف كمصادر تلوث بالسالمونيلا . التجارة العالمية للمنتجات الحيوانية » وما تتضمنه 
من نقل المنتجات الحيوانية والأعلاف بين دول العالم » تكون مسئولة بدرجة كبيرة عن 
الانتشار الواسع على المستوى العالمي للسالمونيلا والمشاكل المتربصة بها . 
تتميز ميكروبات السالمونيلا عن ميكروبات التسمم الغذائي الأخرى بصفات هامة 
تساعدها على الانتشار بدرحة كبيرة » منها 
-١‏ القدرة على النمو فى أنواع مختلفة من المواد الغذائية » تحت نطاق واسع من 
درحة الحرارة » حيث تتكاثر لتكون أعدادا كبيرة تسبب العدوى . 
9 - سهولة الانتقال والانتشار من شخص لآخر . 
#- كيرا ها توج السالمويلا فى بعض الأغذي الشاهة » يدك اشارت يعض 
الدراسات أن 7٠‏ من الدحاج فى الأ سواق الكبيرة ملوثة بالسالمونيلا . 
4 - استمرار إفراز الميكروب لمدة طويلة بعد الشفاء (ويشمل ذلك حاملي 
الميكروب ) » وقد وحد فى المملكة المتحدة أن أعداد كبيرة من الأفراد تصل 
إلى 00.٠6٠٠‏ قد يفرزون السالمونيلا عند أى وقت . 


اليكروف« امنيب 

ميكروبات السالمونيلا عصوية سالبه حرام » متحركة ما عدا :17:07:77 |أوع .؟. 
حيث توجد أسواط حول الخلية ؛ تبلغ حجمها ه,١؛‏ - لا,١‏ + ١‏ -5 تنا » هوائية 
ولاهوائية اختيارية » تخمر الدلوكوز عادة مع إنتاج غاز » لكن عادة لا تخمر اللاكتوز أو 
السكروز » لا تحلل الججيلاتين , كما لا تنتج الأندول ولا تغرز أنزيم 56256نا » لكنها تنج 
كبريتيد الأيدروجين نتيجة تحلل البروتين . هذه البكتريا لها القدرة على نزع مجموعة 
الكرب وكسيل من بعض الأحماض الأمينية . 

وقد تم التعرف على أكثر من 0٠٠١‏ نوع من الأنواع السيريولوجيه طبقاً 
للأنتيجينات الجسمية (0) 82688615 50518036 ء وأنتيجينات الفلاجلا 41386118 
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(11) 5عع26 . يوحد عدد قليل من الأنواع السيريولوجيه تصيب الإنسان . بالرغم من 
أن بكتريا السالمونيلا تعيش عادة متطفلة على الإنسان وعدد من الحيوانات » فإنها 
تستطيع أن تنمو وتتكاثر فى بيات صناعية وفى الأغذية . عادة الأنواع السيريولوحيه 
مرتبطة بالحيوانات الأليفة والبرية والدواحن والطيور البرية والحشرات والإنسان . كما 
تتوطن هذه الميكروبات القناة الهمضمية للعائل » لذلك فإن الماء اللللوث بالصرف الصحي 
أو الفضالات وكذلك السماد يعتبر من مصادر هذه الميكروبات 5 
يعتبر اللبن الخام المصدر الرئيسي للعدوى بالسامونيلا فى الإنسان » وأهم هذه 
الميكروبات التى تنتقل عن طريق اللبن الام : ,59111077125011 ,2/117711/114711 .9 
[أطلال ,5 ,كك ءانه ,5 ,امجرء:7 ,5 0.1611 
ويعتبر ال ميكروب نادر الوجود » ولكنه شديد العدوى ويصيب الماشية . 
وشييه فنا اليك ري اماما الأفراد الذين يتجاوز أعمارهم هاما ار زه 4 
من المصابين يدخحلون المستشفى للعلاج » ويصل معدل الوفاة فى هذه العدوى إلى حوالي 
6 . ويعتبر اللبن الخام مصدرا رئيسيا لهذا الميكروب , حيث وجد أن معدل الإصابة 
فى الأفراد الذين يتناولون اللبن الخام أعلى بحوالي 44 ضعف ممقارنة عمعدل الإصابة 
للأفراد الذين لا يتناولون اللبن الخنام . إصابة ماشية اللبن بالسالمونيلا شائعة » كما 
سجلت حالات كثيرة من العدوى بالسالمونيلا البقرى 531530156110515 126/ة260 . ومن 
أهم أنواع السالمونيلا التى تصيب الماشية»17/011/71[(صنرة.3 »«لاطللك.5 » كلها 3.01 
71 0 571146711217 2 3.07181117111 2 1117121012 5.712 
وهناك احتلاف فى الرأي » عما إذا كان وجود السالمونيلا فى اللبن الخام » ينشأ 
من التلوث بالروث أو من السالمونيلا المنتوطنة فى الضرع » والتى تسبب مرض التهاب 
الضرع . وقد تصاب ماشية اللبن بالسالمونيلا من مصادر مختلفة » تتضمن العليقة الملوثة أو 
الماء الملوث . فحص الأنسجة وأعضاء ماشية اللبن بعد الذبح » أوضح وجحود السالمونيلا 
فى الضرع » الغدد الليمفاوية والمحتويات المعوية . 
تستطيع ميكروبات السالمونيلا أن تدمو فى نطاق أوسع من درجات الحرارة ؛ 
1]م) +3 فى بيئة جيدة عنها فى بيئة فقيرة . فمثلا الحد الأدنى لدرجات حرارة النمو فى 
الأغذية » يتراوح بين 5,1 -- 8,/ا"م فى الدجاج إلى ١٠م‏ فى الكسترد . درجة الحرارة 
المثلى للنمو 717*م (تتضاعف أعداد الميكروب كل 71 دقيقة عند هذه الدرحة - درجحة 
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1م فى بعض السلالات . يتراوح نطاق 11م النمو من ١,؛‏ إلى 1١‏ » والمثلى 
ه, - ه,لا . تستطيع ميكروبات السالمونيلا أن تنمو فى الأغذية المدحفضة الحموضة ء 
السلاطات عند 11م هره - لاره غير مناسبة للنمو . كما أن نوع الحامض المستخدم فى 
التحميض يؤثر على درجة 11م الدنيا للنمو » حيث تصل إلى 1,٠‏ باستخدام 1101 
والستريك » 4,4 فى حالة حمض اللاكتيك » 4,ه فى حالة حمض الخليك . وقد وجحد 
أن التهوية (وحود ي0) يساعد على النمو عند 11م أقل . يتوقف قدرة ميكروبات 
انالومل القاء نح الايوكتر عقا لارينة كز )سيك وش الممكن القع ا علق فده 
الميكروبات إذا كان 11م أقل من 4,١‏ . يمكن القضاء على الميكروبات فى خلال ١4‏ 
ساعة » إذا كانت الأعداد قليلة » ولكن يتم ذلك فى خخصلال عندة أيام إذا كانت أععداد 
ا ميكروبات مرتفعة . وقد وجحد أن 9,1107250 ,101/771 اصرق ,5 أكثر مقاومة 
للحموضة من #«6 82567116718 . 

يبلغ الحد الأدنى لقيم ,2 لنمو ميكروبات السالمونيلا ١,40 - ١,97‏ , كماأن 
هذه الميكروبات لا تقاوم تركيزات من الملح أعلى من 8/ . النيتريت طا تأثير مثبط )2 
ويكون أكثر وضوحا عند قيم 11م المنخفضة » حيث يمكن تثبيط نمو السالموئيلا عند 
تركيزات من نيتريت الصوديوم أعلى من ١٠٠٠١‏ جزء فى المليون عند 11م .,+ 

تختلف ميكروبات ,58 5617:07:11 فى درجة مقاومتها للحرارة وفى تأثير 
العوامل البيئية للدمو ؛ طبقاً للنوع والسلالة . ينزاوح قيم (1 عند .95م من ١.5‏ ,. إلى 
١١‏ دقيقه » طيقا لنوع الغذاء والسلالة السيريولوجيه . المقاومة الخرارية غير مرتفعة فى 
السوائل . فيما يلى المقاومة الحرارية للسالمونيلا فى اللين : 


درجة الحرارة (9م) قيم (1 (دقيقه) 
00 4د ل مكديرء 
11 لاعابرء ست ولارية 
5 عد د نل 
,54" #لاديرء جح رديه 


كما يوضح اجتدول التالى المقاومة الخرارية لبعض أنواع من السالمونيلا : 
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درجة الخرارة (9م) قيم (1 (دقيقة) 
ماج أرأصررا.3 +115 ع7 5.5©71/1215 


ا كه 
14" آأرهء 

83 
/ا اما #ا جره 


ميكروب 77517 ج«اء5,5671/1678 أكثر ميكروبات السالمونيلا مقاومة للحرارة 
عند ,8 مرتفعة . وقد وجد أن البسترة بطريقة 711581 تسبب انخفاضا فى أعداد هذا 
الميكروب » يبلغ 17” دورة لوغاريتيمية » أى أن ٠١‏ /مل يصل إلى ٠١‏ /مل» "٠١‏ 
/مل ينحفض إلى ٠١‏ /مل . يمكن زيادة المقاومة الحرارية لميكروبات السالمونيلا (أى زيادة 
قيم 60) فى الحالتين التاليتين : 
-١‏ إذا تعرض معلق من السالمونيلا لصدمة حرارية (/54م/ "١‏ دقيقة) , فإن 
الميكروبات المتبقية (المقاومة ) ترتفع قيم (1 لها عند 59م من ٠,١4‏ دقيقه إلى 
8 دقيمة . 
-١‏ إذا انخفضت م8 فى الغذاء » ويمكن ملاحظة ذلك فى كل من الشيكولاتة 
واللبن المركزء فمثلاً فى الشيكولاتة فإن قيم (1[ لميكروب 11/71 11771107 أجل 9 
كالاتى : 
قيم ([ عند درحة ./ا“م ‏ 5/8 - ١٠١0.0‏ دقيقه . 
قيم ([ عند درحة ٠948م 717٠” ١‏ دقيقه . 
قيم ([ عند درحة .99م 75لا -8/ دقيقه . 


وقد وجد أن تسخحين الغذاء لدرجة 0757م وحفظ جميع أجزاء الغذاء على هذه 
الدرجة لمدة لا تقل عن ١7‏ دقيقة » أو // - 81 دقيقة عند 0٠55م‏ تكون كافية للقضاء 
على ميكروبات السالمونيلا . 

تقضى بسرة اللبن على جميع السالمونيلا . ميكروب 7757 5.5671/4678©7# أكثر 
ميكروبات السالمونيلا مقاومة للحرارة » حيث وحد أنه يمكن القضاء على هذا الميكروب 
بالتسخحين عند 4,4 ه”م لمدة ©,؟ دقيقة فى البيض الكامل السائل . وقد وججد أن هذه 
السلالة تكون أكثر حساسية للحرارة فى مرحلة النمو اللوغاريتمى عنها فى مرحلة الثبات 


512610357 من النمو» كما وجد أن الخلايا التى نمت عند 4 4م أكثر مقاومة للحرارة 
عن الخلايا التى نمت عند ١5‏ أو 78م . 

منتجات المخحابز تكون خاليه من ميكروبات السالمونيلا » عندما تصل درحة 
الحرارة إلى 51/7م أو أعلى . وقد وحد أن :1::/1/7:/وبرزة .3 أكثر مقاومة للحرارة 
اخافة عن 77516 ع7 5.5671/467186: » حيث أن درجة المقاومة تصل ٠١‏ ضعف الميكروب 
السابق . 

ميكروبات السالمونيلا حساسة بدرجة كبيرة للأشعة المؤينه » حيث وجد أن جرعة 
هر - هلا ٠‏ ميجاراد 045305 تكون كافيه للقضاء على هذه الميكروبات فى معظم 
الأغذية والعلف . تتأثر حساسية السالمونيلا للأشعاع كشيراً بالظروف الطبيعية للغذاء » 
حصرفا ما اغتويدين جرمات اللكرسالة الكذاءء اوإذا كان رطا ادا أو يحففا. 
تزداد حساسية السالمونيلاء مثل أى بكتيريا غير متجرئمة » مع زيادة محتوى الغذاء من الماء 
النشط » بينئما تزداد مقاومتها إذا كان عر ا فى الغذاء المحمد أو الغذاء ابجحفف », فقد 
ثبت أن الرعة ه كيلو جراى » (ميجاراد - ٠١‏ كيلو جراى) » تكون كافية للقضاء 
على السالمونيلا الموجودة فى الغذاء ا جمد » وكذلك علف الحيوان أو البيض عند درجحة 
حرارة -١(اثم‏ . 

تعشبر السالموئيلا من الميكروبات الحساسة نوعا للإشعاع » عندما تقارن 
با ميكروبات الأخرى » لذلك فإن الجرعة الإشعاعية المطلوبة للتخلص من السالمونيلا لابد 
وأن تكون أقل من اجدرعةٍ المعقمة :0616281101م1203 » وهى ه45 - 5.8 كيلو جراى ء 
وهذه الجرعة لا تؤثر كثيرا على صفات جودة الغذاء » يحانب انخفاض تكلفتها من الناحية 
الاقتصادية . تظهر كثير من البكتريا مقاومة للإشعاع أكثر من السالمونيلا » فمشلا جميع 
أنواع البكررّيا المكونة للجرائيم تكون مقاومة للجرعة الإشعاعية التى تسبب موت 
السالمونيلا » بينما ميكروبات 001140121 تكون أكثر حساسية من السالمونيلا . 

فى عام ١9717‏ أعلنت الوكالة الدولية للطاقة الذرية 141548 عن أهمية التحكم فى 
أنتشار السالمونيلا بواسطة الإشعاع . وأجريت التجارب على نطاق واسع فى كثير من 
دول العالم على غذاء الإنسان والحيوان وكذلك المنتجات غير الغذائية التى تعتبر من 
وسائل انتشار متكروب السالمونيلا . وقد ثبت من نتائج الدراسات القدرة الفائقة للتشعيع 
فى تعقيم غذاء الإنسان والحيوان . وفى عام ١9١‏ أصدر مؤتمر حبراء السلامة الصحية 
للغذاء المشعع الذى اشتركت فيه منظمة الأغذية والزراعة 180 ». والوكالة الدولية 
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للطاقة الذرية 1815.4 ومنظمة الصحة العالمية 1/510 قراراً حول السلامة الصحية للغذاء 
المشعع» حيث أوصى بقبول الغذاء المشعع حتى الجرعة واحد ميجاراد ٠١‏ كيلو جراى). 

وقد وحد أن «دعك 57:01 الملقح فى لبن جاف . مسحوة؛ كاكاو . علف 
دواجن » لحوم ومسحوق عظم » أكثر مقاومة من ع5.86/46/067 فى الأغذية الحافة . 
المقاومة تكون أكبر عند بي ١,5 . ١,4“‏ عنها عند يي هلا,١‏ . 

يتوقف شدة العدوى نتيجة تناول غذاء محتوى على السالمونيلا » على مقاومة 
المستهلك » وشدة عدوى سلالة ي[[35©1/710716 وعدد الميكروبات المتناولة . الأنواع الأقل 
عدوى مثل 1///071/77ص .5 » يجب أن يتناول بأعداد كبيرة تنراوح من عدة مىات الملايين 
إلى عدة بلايين الحدوث العدوى , ولكن أعداد أقل (حوالى مليون) بالنسبة للأنواع الأكثر 
عدوى مثل 21114[5 9.61/6 » تكون عادة كافية . تستطيع السالمونيلا الوصول إلى أعداد 
كبيرة فى الأغذية دون حدوث تغيرات ملحوظة فى المظهر ء الرائحة أو حتى الطعم. 
كلما كان عدد هذه الميكروبات المرضية أكبر فى الغذاء » كلما كانت الفرصة أكببر 
لإصابة الإنسان الذى يتناول الغذاء » ومدة الحضانة تكون أقصر . 

والحدوث التسمم السالمونيللى » فإنه من الضروري تواجد أعداد من الخلايا تصل 
الا وت ب" جوع وقد قنديف بعالاتا مرطية فى وود أعداد قليلة سينا . 
وعموماً فإن اند الأدنى لأعداة الميكروبات الى تسب التسسم تتراواح وين +1" 112 
أحم بالنسبة لميكروب «|/71ه5.8 ,مومهم ,5 ء إلى 5٠١ - 5٠١‏ /جم بالنسبة 
ميكروب :51/151477 . وعموماً تختلف الحساسية للسالموئيلا بإختلاف سلالة الميكروب 
والأفراد » وقد أشارت دراسات أحريت على متطوعين أصحاء من الذكور فى أحد 
السجون أن الجرعة المسبية للعدوئ تختلف من ..ارهة؟! إلى بتدرنءءرة! 
ميكروب . ٍ 

يمكن تقسيم السالمونيلا إلى أكثر من ٠٠٠١‏ نوع سيريولوجى طبقا لتحليل 
الأنتيجينات 323190515 عتهعع 200 » والذى يعرف مخطط عأنط/11 - امقدمتكتددع]1 
عظتعطن5 »؛ الذى يستخدم كل من الأنتيجنات الجسمية 8231608609 50103366 » 
وأنتيجينات الأسواط (الفلاحلا) 25ع3208 413861135. يرمز للأنتيجينات الجسمية ب 0» 
وأنتيجينات الفلاحلا ب 11 . كما يوجد أنتيجينات كبسولية 821018605 50132م03 » 
وتعرف ب 868هة (9/1) 15 », ويوجد فى الكبسولة المحيطة بالخلية ؛ بينما يوجد 
أنتيجينات 0 ,11 فى حسم وأسواط الخلية على التوالى . يختلف أنتيجينات 15 عن © »2 


/ا5 


حيث يمكن أتلافه بالتسخين عند 0٠57م‏ لمدة ساعة » وبواسطة أحماض عخففة والفينول . 
تستتخدم أنتيجينات © ,11 ,(1/1) >1[ كأساس فى تقسيم .508 5©/71076114 » حيث 
يعطى الميكروب أرقام وحروف لمواقع الأنتيجينات المختلفة . تعطى أرقام عربيه 
لأنتيجينات 0 » بينما تقسم أنتيجينات 11 إلى نوعين 211256-1 ,211356-2 » حيث توحد 
أنتيجينات 1356-1[ فى أعداد قليلة من أنواع السالمونيلا » بينما أنتيجينات 81486-2 
يكون أكثر انتشارا فى أنواع كثيرة من السالمونيلا . يرمز لأنتيجينات 08256-1 حروف 
صغيرة بينما يرمز لأنتيجنات 61856-2 بأرقام عربية (حدول ؟5-7) » وذلك للحصول 
على أنفاط أنتيجينية لتقسيم السالمونيلا طبقاً للمخطط التالى : 


النوع السيريولوجى2 الأنتيجينات الجسمية ((0) أنتجينات الأسواط (11) 
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أرقام عربيه صغيرة حروف صغيرة أرقام عربية صغيرة وحروف صغيرة 





جدول (7-") : تقسيم عاذ ط/16111101222-78 السيريولوجى لبعض أنواع من 52192026118 
الشائعة . 
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لع 





م3 


يؤدى تحليل الأنتيجينات إلى الحصول على عدد كبير من الأنواع السيريولوجيه » 
ان يزيد عدادها عه عد أتعرق + تحرف يويد خالا )عر من : 0 نوع من الأنواع 
السيريولو حيه من 56/710112 . عدد قليل من هذه الأنواع السيريولوجية يسيب 
الأنقعاة ويقييية له أغر انا لل ا 
بصفة رئيسية حتى عام 201١94.‏ هى 117711/11/17(نز!.5 » وأصبح الأن ‏ 711115 5.6116 
ا ل ا 
إلى 7" أضعاف » وفى عام ١447‏ وصل إلى 4 أضعاف وفى عام ١447‏ وصل إلى ه 
أضعاف مقارنة بأعداد 711/10/72 1/صلظ ,8 . 


توكسينات السالمونيلا : 

يرجع أمسراض السالمونيلا إلى نوعسين مسن الت وكسينات » توكسين معوي 
171 ون وكسين خلوي 057010311 . وفى عام ١91/5‏ » تم التعرف لأول مرة 
على الت وكسين المعوي » حيث تم إنتاج تو كسين معوي باستخدام 2/11711/741]71ل3.4 فى 
مرق 8111 وبيئة 7/ 3010 31230تة5ة0 . هذا التوكسين ممائل للتوكسين المعوي الخقاص 
ب 01101676 10و11 فى أسلوب تأثيره . وفى دراسة عن تأثير بعض العوامل الغذائية 
على إنتاج التوكسين» وجد أن البليسرول » البيوتين و “242 يحسن من إنتساج 
التوكسين . يتم إنتاج التوكسين بكميات أكبر فى مرحلة الثبات من النمو ؛ عند 11م 
5 --_"7 أو أعلى » وعند درحة حرارة /ا؟ “م مع زيادة التهوية . وقد وحد أيضاً أن 
التو كسين غير مقاوم للحرارة (5-1.1) » حيث يمكن أن يقاوم الحرارة حتى درجة ١٠01م‏ 
فى بيئة قاعدية أو حامضية » كما أنه ثابت عند درجة -88ثم . الوزن الجزيئ 
للتوكسين أقل من '٠١ ١١١‏ دالتون » ونقطة التعادل الكهربى .1.82.8 له حوالي 
ا روك ْ ْ 

قد وجد أن توكسين السالمونيلا (التوكسين المعوي) » يؤثر بطريقة مائلة لتوكسين 
[أمء.] فى زيادة 2لمن المعروي (205218146 20620516120202 عتاءلزه) ؛ الذى 
يزيد من معدل إفراز السوائل فى تحويف الأمعاء ؛ أى أن معدل إفراز السوائل أعلى من 
معدل امتصاص السوائل فى الأمعاء ؛ ما يؤدى إلى تراكم السوائل فى الأمععاء وحدوث 
الإسهال . وعلى عكس توكسينات 1.00/1 » فإنه ينتج بكميات أقل كثيرا ومن الصعب 
فصل ع انذاكيا الشعنة < وطرقا للميقات الستريوار حية والأمجيية ع قانه تر كيين 
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السالمونيلا ممائثل الحد كبير لتوكسين الكوليرا 38ا10 0201658 . وقد وجد أن هذا 
التوكسين ينشط أنزيم ع5ةاعنزه 13:6نقمءع20 » الذى يؤدى إلى تجميع السوائل فى أمعاء 
حيوانات التجارب . بالرغم من أن التوكسينات المعوية الخاصة بال4.0011 تعمل على 
تراكم السوائل » فإنه لا يحدث تسمم الأنسجة الى عكادة ماتيكوة مقطا بامراضن 
الشيجيلا والسالمونيلا .تنتج 11و ,1 221121115 ,3 تزمعه. 1 2 :17/طا0 ل 
جوم بعوية. 
التوكسين الآخمر فى السالمونيلا » هو التوكسين الخلوي 2ز«0]0اتزه الذى تم 
التعرف عليه لأول مرة عام 0 بواسطة بعض الباحثين الأوروبيين . إضافة 
مستخلصات 628615 من السالمونيلا إلى خلايا طلاثية معزولة من أمعاء أرنب » أدى 
إلى تثبيط تخليق البروتين » همايؤيد حدوث ادر انا خلرية 03251386 135د1اءه فى 
الأغشية المحاطية فى الأمعاء نتيجة الإصابة بالسالمونيلا التى يسببها توكسين خلوي . 


الأعراض : 

عادة تتميز عدوى السالمونيلا بطول فترة الحضانة مقارنه بالتسمم العنقودي » حيث 
تكون فترة الحضانة فى حالة العدوى بالسالمونيلا ١١‏ -55 ساعة (حدول ,)-1١14‏ 
بينما فى التسمم العنقودي ١‏ - 4 ساعة . قد تكون فررّة الحضانة أقصر (تصل إلى © 
ساعات ) أو أطول (تصل إلى 7 ساعة) فى بعض حالات العدوى بالسالمونيلا . تشمل 
الأعراض الرئيسية لعدوى السالمونيلا غثيان » فى » آلام فى البطن . إسهال الذى عادة 
يظهر فجأة » قد يتبع ذلك صداع وبرودة . هناك علامات أخرى للمرض ٠»‏ تشمل براز 
مائي مفضر رائحته كريهة . إحهاد . ضعف العضلات » دوار أو أغماء » عادة حمى 
معتدلة » قلق » رعشة . حمول . 

تختلف شدة ومدة المرض باختلاف كمية الطعام المتناول » وبالتالى عدد ميكروبات 
السالزئيلا التق تم تناوظا +.وايضا حساسية الأدزاد: قد تعلق شدة امرض من اضطرابات 
معوية حفيفة وإسهال إلى موت فى خلال ؟ إلى 5 أيام . عادة تظل الأعراض لمدة 5-7 
يوم ؛ يعقيها شغاء تام بدون مضاعفات . عموما فإن ه/: فقط من حالات التسمم تحتاج 
عاد لوا تاي ل د يبقى المرضى فى حالة راحة (فترة النقاهة) لمدة 
أسابيع أو أشهر . بالرغم من أن من المرضى عادة يتم شفاءهم تماماً يعد ٠‏ أسابيع 
سن العدوى . فإن حوالي ٠,١‏ إلى / من المرضى قد يصبحوا حاملين لميكروب 


السالمونيلا . قد يحدث بعض المضاعفات الشديدة مثل الفشل الكلوي والالتهاب 
السحائى ولكن بأعداد ضثيلة . 

يصل معدل الوفيات إلى /4,١‏ ؛ ويختلف من 8,ه5/ فى المصابين الذين تقل 
أعمارهم عن سنة » 7/ فى المصابين الذين يتراوح أعمارهم من ١‏ - ه سنوات » /١١‏ 
فى المصابين الذى يكون أعمارهم أكثر من 0٠‏ سنة . ميكروب 5.4/8/[11 أكثر قدرة 
على الغزو 12207851762655 عن أنواع السالمونيلا الأحرى ؛ عندما يحدث العدوى بهذا 
الميكروب فإن //8٠١‏ من المصابين يحتاحون إلى علاج فى المستشفيات . وتصل الوفيات 
إلى © . كما وحد أن وزياوعوم«ءام انيت أبضا قبي وكات مرتفعة » قد تصل 
إلى 7/5١‏ . 

التشخيص المعملي للمرض يكون صعب . مالم يتم عزل السالمونيلا من الأغذية 
المشكوك فيها ومن براز الأفراد . غالبا ما يكون الغذاء المتسبب غير متوفر ويختفى 
الميكروب من القناةَ المهضمية بسرعة . يستخدم العلاج بالمضادات الحيوية فى الحالات 
السديدة تفط + نظا لأن الميكروب سرعان ما يكتسب مناعة . 


الأغلية الناقلة : 

ل لأن حالات الأوبئة المحدودة ل168 0 » غالبا لا تسجل بواسطة السلطات 
الصحية , لذلك فإن حدوث التسمم الغذائي السالمونيللى غير معروف على وجه الدقة . 
تعتققد بعض المصادر أن حوالي > مليون حالة مرضية بالسالمونيلا فى الإنسان قد تحدث 
كل عمف الولآيانت اللفهدة: الأمرركية ما وحعوال +2 لجال ريا دي الملكة 
المتحدة . و كما فى حالة التسمم العنقودي » فإن التسمم السلمونيللى عادة يحدث فى 
حالات التغذية الجماعية . فى عام ١9/6٠‏ » حدثت حالات تسمم بالسالمونيلا فى 5 
ولايات بلغت عدد هذه الحالات ١5,6٠٠‏ » نتيجة تناول لبن مبستر تم إنتاجه فى مصنع 
فى ولاية إلينوى . معظم اللبن يحتوى على 7/ دهن . كماتم عزل ميكروب 
11+ من بعض عبوات اللبن التى لم يتم فتحها وكذلك من المصابين . 
ويعتقد أن الميكروب قد وصل إلى اللبن المبستر نتيجة التلوث باللبن الخام . 

كما حدثت حالات تسمم أخحرى على نطاق واسع فى أحد مستوطنات المنود ء 
خوك مويه ةا ا ماهو 014 قمع وقد كاف تدا لعفل لسك روب هو ا 
البطاطس التى تم تقديمها إلى ما يقرب من ١١٠٠١‏ فرد فى حفل شواء . وقد تم تحضير 


سلطة البطاطس وحفظت لمدة ١5‏ ساعة عند درجة حرارة غير مناسبة قبل تناولها » وقد 
كانت السلالة السيريولوجية التى تم عزا هى 3.7121127074 . 
كما حدثت حالات تسمم من اللبن المبستر فى المملكة المتحدة فى عام ١9185‏ » 
ومن الحبن التشدر فى كندا عام ١944‏ » ومن اللبن المحفف عام ١5865‏ فى المملكة 
التحدة » وشرائح السلامى فى المملكة المتحدة عام 1184 »ء والبيض فى أسبانيا 
والولايات المتحدة والمملكة المتحدة عام ١9848‏ . 
عموماً فإن الأغذية الناقلة أو المشاركة فى التسمم الغذائي العنقودي » قد تعمل 
كمصيدر للكاويات السالوتئياة : الأغذية الشائعة فى كل. من المسمسن + حي الأغدية 
التى تم أعدادها يدوياً وتناولت بعد فترة درة سكين كل ناوسا الا ساشنوف الأغذية 
قر للسالمونيلا على بيض غير مطبوخ . تعتبر لحوم البقر والرومي والأيس كريم المصنع 
منزليا امحتوى على بيض (جدول /-7) » لحم الخنزير والدجاج » من أهم الأغذية الناقلة 
للسالمونيلا فى الولايات المتحدة وكندا . 
كما أن الأسماك والأغذية البحرية ومنتجاتها ء التى تم إنتاجها أو تداولها تحت 
ظروف غير صحية ملاءمة تكون ناقلة للسالمونيلا . اللبن ومنتجاته ويشمل اللبن الطازج» 
الآباة لحمو + الأ كريع واتلن تسبي العدرى ‏ ندرا لآ لمن فد فتن 
السالمونيلا » فإن الأغذية المصنوعة بإضافة البيض ولم تطهى بدرحة كافية , أو لم يتم 
بسترتها » قد تحتوى على ميكروبات سالمونيلا حية » مثل الجاتوهات المحشوة بالكريمة أو 
الكسترد » كيك الكرعة والبيض المحفوق . 
وقد أشار بعض الباحثين إلى الأسباب الى تؤدى إلى زيادة اتتشار أمراض 
السالموئيلا عن طريق الغذاء ومن أهمها : 
« تحضير الغذاء بكميات كبيرة تساعد على انتشار السالمونيلا . 
« تخزين بقايا الأغذية » والتى تتراكم فى كميات زائدة » بدون تبريد كاف لفترات 
طويلة . 
4 إفقاز غادة ,قارل الأغلية اشام ولت سدورة عم ار الأعدينة غير الطويية يدا أ 
حزئيا » تنيجة انعدام الرقابة الصحية على الأغذية . 
« التوسع فى تحارة الأغذية الحيوانية ومتعلفاتها عالميا » يساعد على انتشار السالمونيلا 
على مستوى العالم . 
« انخفاض المقاومة للعدوى نتيجة تحسن مستويات الصحة العامة . 


الوقاية : 

تعتبر القناة الهضمية للإنسان والحيوان المصدر الرئيسي لميكروبات السالمونيلا » قد 
تصل ميكروبات السالمونيلا من براز الإنسان إلى الماء ومنه تصل إلى اللحوم » الدواجن 
وغيرها من الأغذية . كما أن الحشرات والقوارض » نتيجة تلوتها با ماء المللوث » قد 
تتلوث وبالتالى تلوث الغذاء الخام أو الحضر بطريقة مباشرة . المواد البرازية للحيوانات أكثر 
أهمية من براز الإنسان » وقد يلاحظ أن جلد الحيوان ومنتجات الدواحن قد تصبح ملوثة 
من هذا المصدر . 

ومن الوسائل الهامة فى نقل السالمونيلا إلى الإنسان » التلوث الثانوي . وجود هذه 
الميكروبات على البيض . اللحوم فى اطواء » يجعل تواجدها فى بعض الأغذية حتمي من 
خلال العاملين ٠‏ والاتصال المباشن بين الأغذية غير الملوثة بالأغدية الملوثة .قد يحدتك هذا 
التلوث الثانوي عند مراحل مختلفة من تحضير الأغذية وخاصة الأغذية الحيوانية » بالرغم 
من أن الإنسان قد يعتير من المصادر الهامة فى بعض الأحيان . 

التبريد غير الحيد للأغذية المطهية » مرور يوم أو أكثر من تحضير الغذاء واستهلاكه. 
الطهى غير الكامل أو التمسخين غير اليد » تناول المكونات الخام أو الملوثة والتلوث 
العرضي (تلوث الناتج النهائي من المواد الخام 602181211221108 055آ0) » تعتبر من 
الأسباب الرئيسية الحدوث حالات التسمم . 

الطهى اخيد لمعظم مصادر الأغذية » وتداولها بطريقة صحية مع التخزين عند 
درجحات حرارة أقل من نطاق درجات حرارة النمو لهذه الميكروبات » سوف يساعد 
بدرحة كبيرة على الحد من تواجد السالمونيلا عند المستوى الذى قد يسبب بعض المتاعب 
العتشفية: 

وقاية الله الغذاء من السالموتيلة من الأمور الضعبة + نار للعلاقات التداخلة بين 
التلوث البيئى » حيوانات المزرعة والإنسان . هناك عدد من الطرق للوقاية من دحول 
وأأتشار:الساموتيلة فى الكيواناتة . مون هذه الطرق ليم اسغير اد الميواناتت الخينة وذيتج 
الحيوانات » استخخدام الأعلاف الخالية من السالمونيلا وأتباع رعاية صحية جيدة فى إنساج 
الدواحجن واستخدام اللقاحات الضرورية للدواجن . 

تشمل الوقاية من العدوى بالسالمونيلا عن طريق الغذاء ثلاث وسائل أساسية : 

.١‏ تجنب تلوث الغذاء بالسالمونيلا من مصادر مثل المرضى والحيوانات وحاملي 
ال ميكروب والخامات الحاملة للميكروب مثل البيض الملوث . 


لاا 


؟. القضاء على الميكروبات فى الأغذية بالحرارة (أو بطرق أخرى) » عندما يكون 
ممكناً » مثل الطهى أو البسيزة » مع الاهتمام بفترة حجز الغذاء على درحة 
الحرارة المناسبة فى عملية الطهى أو البسترة لضمان القضاء على الميكروبات . 
ا منع مو السالمونيلا فى الأغذية بالتبريد الحيد . 


العناية والنظافة فى تداول وتحضير الأغذية على جانب كبير من الأهمية فى منع 
التلوث . يجب أن يكون العاملين فى يال الأغذية أصحاء (غير حاملين للميكروب) وعلى 
مستوى نظافة عالي . ويحملون شهادة صحية تؤكد خلوهم من الأمراض المعدية . يجب 
حماية الأغذية من الفئران وغيرها من القوارض والحشرات . الخنامات المستخدمة فى 
الأغذية يجب أن تكون خالية من السالمونيلا بقدر الإمكان . يجب عدم ترك الأغذية على 
درحة حرارة الغرفة لأى فترة من الوقت » لكن إذا حدث ذلك فإن الطهى الكامل أو 
الجيد يؤدى إلى القضاء على ميكروبات السالمونيلا (ولكن ليس توكسينات الميكروبات 
الحقودية ). عقف الأققية اللميكه داقة دوه اتبرية غانا جا تتماعد على قنو السالوياة. 
فحص الميوانات واللحوم فى أماكن التعبئة » قد يساعد على التخلص من بعض اللحوم 
الملوثة بالسالمونيلا » ولكن ليست فى حد ذاتها عملية ناحجحة للوقاية من سالونيلا 
الإنسان. ومع ذلك فإن الخطورة الكامنة للسالمونيلا فى الإنسان ستظل قائمة طالما هذه 
الميكروبات باقية ومنتشرة فى الحيوانات . 


التسمم الغذائي الكامببلوبكتيرو دزدهتترعاءةطمالإمسه© 

يعتير هذا النوع من التسمم حالياً من أهم العدوى المعوية الشائعة » التى تصيب 
الإنسان عن طريق الغذاء فى كثير من الدول . وقد تم التعرف على هذا التسمم فى عام 
5 . عدد حالات التسمم الغذائي بواسطة 10526161لم0302 يمائل عدد حالات 
التسمم السالمونيللى فى الولايات المتحدة الأمريكية » بينما تزيد عن حالات التسمم 
السالمونيللى فى المملكة المتحدة . وقد بلغ معدل العدوى فى المملكة المتحدة فى عام 
١451‏ حوالي 4 لكل ٠٠١٠٠١‏ فرد سنوياً » وقد وصل هذا المعدل فى بعض المناطق 
حالة لكل ٠٠٠٠٠١‏ فرد. معظم حالات تسمم 63512/10636165( حوالي 
4 توجد متفرقة » ومن النادر حدوث هذا التسمم فى صورة جماعية أو حالات 


التغذية فى التجمعات الكبيرة » ولكن قد يحدث التسمم على مستوى تغذية الأفراد والأسر 
(التغذية على مستوى المنزل) . 

يتكون هذا الجنس من بكتريا غير متجرتئمة » سالبة حرام وشحيحة الاحتياجات 
لهوائية ؛ عصوية إسطوانية أو حلزونية . ومن بكتريا هذا المنس والقى تسبب أمراضا 
للإنسان :تسيا © ء 0.6011 » باكر .وؤطناة كبا غ0 . وقد وحد أن كبااء/0) 
25 .موطنو يسبب الإحهاض فى الماشية والغنم . وقد كان يعتقد أن رياز ل0) 
ممرض للحيوان فقط . ولكن وحد حديثا أنه المسبب الرئيسي للالتهايات المعوية الحادة فى 
الإنسان . ويعتقد فى الولايات المتحدة أن بكتريا ]0212/1080 مسئولة بدرحة أكبر 
عن الات الرضية فى الاسانة عن السالوياة والشبجيلمعا , 

غالبا ما يعتبر اللبن الخام مصدرا لميكروب [0(100 + ولم يتعرف على دور اللبن 
الخام فى نقل هذا الميكروب حتى عام 1917/8 . وقد سجلت معظم الحمالات المرضية 
الناتحة عدن 10682165/إم22هه فى الولايات المتححدة الأمريكية. مابين ١98٠‏ إلى 
7 وقد وجد /51١‏ من هذه الحالات ناتحة عن تناول لبن خام . كما سجلت مثل 
هذه الحالات فى المملكة المتحدة فى الفترة ما بين 1918 - ١98٠0‏ » حيث بلغ عدد 
المصابين 70517 نتيجة تناول لبن خخام . 

يعتبر كل من المقّناة الهضمية وضرع الحيوان 0 2 01 . وقد 
أظهرت التقارير أن هذا الميكروب يوجد فى القّناة الهضمية لحوالي +٠‏ - 514/ من الأبقار 
السليمة ظاهر 3 » وبالتالى توجد أعداد قليلة من 680]62مالإمتتةء فى اللبن الخام. وقد 
تمكن بعض الباحثين من عزل 1/ع0) من عينة واحدة فقط من ١417‏ عينة لبن خامع 
بينما وجحد آخرون أن معدل وحجود هذا الميكروب فى عينات اللبن الخام يختلف من 
مرء - 5 ,١ا/.‏ 

يتكو ن جنس 10026165لا12اقة6 من 8 أنو اع وعزوعمة على الأقل » وله أهمية فى 
بحال الطب البيطري » نظرا لدور هذه الميكروبات فى حدوث الإجهاض فى الماشية 
والغنم. من أهم الميكروبات التى تنتمي هذا الجنس وعلى درحة كبيرة من الأهمية فى 
الأغذية فالازء 0) بالإضافة إلى 0.0011) » 0.1/6511:2/15) . بالرغم من أن هذه 
الميكروبات قد اكتشفت منذ عدة سئوات مضت » حيث لم يتمكن من ذلك إلا عند 
استحدام بيئات منتقاة 5616011106 فى عام ١91/17‏ لتحسين عملية العزل » حيث تم التعرف 
على أهمية هذه الميكروبات فى حدوث الاضطرابات المعوية فى الإنسان عدن طريق 


الغذاء. كما تسبب .ووو «©1ء82مإبنروة00) إسهال المسافرين ع103صةنل 5عة[1عكهناء 
ويعتبر من المسببات الشائعة فى حالات كثيرة من التسمم الغذائي فى المملكة المتحدة 
والولايات المتحدة الأمريكية . كما أنه يحدث كعدوى عرضيه 02126]م59/102 فى الدول 
المتقدمة (الولايات المتحدة الأمريكية » المملكة المتحدة » أوروبا الغربية » الدول 
الاسكندنافية » أستراليا وكندا) » بينما فى الدول النامية (مثل بنجلاديش » بيرو » جامبيا 
وبعض الدول الأفريقية ) يوحد فى صورة وباء مستوطن 237656206131 . كما يبدو 
أن هذه الميكروبات أقل أهمية كمسبب للتسمم الغذائي فى الدول النامية عنها فى الدول 
المتقدمة . 


مصادر الميكروب : 

يوجد 08[ فى أمعاء حيوانات المزرعة والدواجن والحيوانات الأليفة (القططع 
الكلاب والطيور) » كما يوجد فى مياه النخارى ومياه الأنهار . يوجد هذا الميكروب فى 
براز الغنم والخنزير » وكذلك ذبائح الننزير والغدم والدحاج والرومي . الدواحن من 
الأغذية الأكثر تلوثا بهذا الميكروب » حيث وجد أن نسبة التلوث فى الدحاج وصلت إلى 
٠ه‏ 725.0 فى الولايات المتحدة الأمريكية وكندا وإتحلنزا » إلى 44/ فى أستراليا . وفى 
دراسة أخرى » وجد هذا الميكروب فى ١٠‏ - 77/ من لحوم البقراء الخننزير والغنم فى 
محلات بيع اللحوم » كما وحد هذا الميكروب فى /١١‏ من عينات اللحم الطازج وفى 
2371 فى عينات اللحم المحمد , ما يدل على التأثير القاتل للتجميد على الميكروب . 

وفى دراسة مسحية عن وجود 6[/1.) » 0/1©..) فى مخلات بيع اللحوم » وجد 
أن هذا الميكروب يوحد فى 3753,17/ من عينات الدحاج » 4/ من عينات سجق الخنزير » 
55 من عينات اللحم البقرى المفروم وحوالي /5,١‏ من عينات اللحوم الجحمراء . وتم 
عزل :امن .0) من منتجات الختزير فقط . ويلاحظ أن هذه الميكروبات توجد بأعداد أعلى 
فى الفترة من يونيو إلى سبتمبر (8,5/) » عنها فى الفترة من ديسمير ومارس (4,9 » 
4 على التوالى) . 

فو البن تلقام مق الكساذر كلسي هذا" اللكتوويته ندرا لأن المكرويك تومي 
فى روث الماشية : فإنه من السهل أن يلوث اللبن ١‏ ويتوةلف درحة التلوث على طريقة 
الخحلب ودرجة الامتمام بالنراحي الصحية أثاء الإنتاج . وقد وجحه. أن 011[ ر0) يوحد 


ورد 


فى 0,4 / من اللبن الخام فى الولايات المتحدة الأمريكية » وفى “,4/ فى المملكة المتحدة 
وفى 0,7./ فى هولندا . 

يحتوى براز المصابين بالإسهال على لاع . كما وجد أن معظم عزلات هذا 
الميكروب تم عزها من براز مصابين يترواح أعمارهم بين ٠١‏ - 55 سنة » وذلك خلال 
شهور فصل الصيف » هذا بالإضافة إلى أن بسراز ‏ - /١4‏ من المصابين بالإسهال فى 
الدول المتقدمة تحتوى على هذا الميكروب . وقد وجد فى الدول المتقدمة أن 
مم تصيب جميع الأعمار الكو أكثر انتشارا بين الأطفال فى مرحلة 
قبل دخول المدرسة 016-5601001 وشباب البالغين 2010145 5801128 


الميكروات المسبب:: 

ليست جميع أنواع 106361]©5لإتإتتتة© مرضية » لكن 0.61/11 مسثول عن عدد 
كبير من حالات الإسهال نتيجة تناول دجاج ولبن ملوث فى المملكة المتحدة . بالرغم من 
أن 0.60/7 قد يكون ميكروب مرضى على جانب كبير من الأهمية فى بعض الدول مشل 
بوفسلاقا سابقا »قإن الكروب تفل إلى الإنسان عادة غين طرق الغذاء اللو 
ويَسقد أيضا أن الكرو يكلا كات فى العدلى. 

ميكروبات .«م5 82167 0إبزص00671) عصوية » سالبه حرام » قد تظهر فى شكل 
عصوي أسطواني . عصوي حلزوني منحنى » يبلغ حجمها 7ر. - ١,8‏ << ه,. - .ره 
تن (الأشكال الحلزونية يبلغ طوها 8 70نا ) . بتقدم عمر هذه الخلايا تصبح كروية أو 
بيضاوية » متحركة وتحتوى على سوط واحد عند طرف الخلية . هذه البكتريا شحيحة 
هوائية ©11[1م 2016503610 » تفضل النمو نحت ظروف بيئية نحتوى على 5 - /٠١١‏ 
أكسجين و 5/ 00 . لا ينمو هذا الميكروب فى وجحود /7١‏ أكس جين . ينتج 
الميكروب أنزيم أوكسيدير ©0035 وكذلك أنزيم كتاليز 68181386 . 

درحة الحرارة المثلى لنمو هذا الميكروب 57م » ودرجة الحرارة القصوى ©٠64م‏ » 
ولا يستطيع النمو عند درجة حرارة أقل من ٠7”م‏ . نمو هذا الميكروب بطئ حيث تبلغ 
فترة اليل 11236) 861586108عع حوالي ساعة عند درجة الحرارة المثلى (547م) » يستطيع 
أن ينمو فى وجود ١12001 ١‏ عند م ع لكن لا ينمو فى وجحود ١301 ١‏ عند 
ا خا ا "هم . يتراوح نطاق 011 للنمو من ",ه إلى ه,؟ » ودرجة 11م المثلى 
8-5. 


ميكروب 1011[ 0) حساس للحرارة » حيث تصل حساسيته للحرارة ٠١‏ 
أضعاف حساسية 58112026118 للحرارة . تتراوح قيم (1 عند ٠5”م‏ فى اللبن الفرز 
١,‏ - ه,4 دقيقة (سلالتين) , ه," - ”ره دقيقة (حمس سلالات) » بينما تبلغ قيم (1[ 
عند هه*م لخمس سلالات ١,١ - ١,4‏ دقيقة » وعند 5548م تبلغ قيم ([ ”,لا - 
اددقيقة فى اللبن الفرز . وقد وجد أن قيم 7 عند هه*م لخليط من ه سلالات 
8 دقيقة فى الببتون » ١,75‏ دقيقة فى لحم دجاج مفروم معقم فى الأتوكلاف. 
تسحين اللحم البقرى المفروم لدرجة 8م لمدة ٠١‏ دقائق يؤدى إلى القضاء على هذا 
الميكروب عند أعداد تصل إلى "٠‏ خلية/جم . كما وجد أن الميكروب حساس للتجميد؛ 
حيث أن تحميد لحم الدحاج المحتوى على 7٠١‏ خلية /)جم عند -18ثم » يؤدى إلى 
القضاء على هذا الميكروب . كما أن هذا الميكروب حساس للجفاف وللظطروف 
الحامضية» حيث لا يستطيع النمو عند 11م أقل من ",5 بالرغم من أن بعض الأبحاث قد 
أشارت إلى نمو سلالة واحدة عند 11م 4,5 . هذا الميكروب منافس ضعيف فى المزارع 
المختلطة لعدم قدرتها على الاستفادة من الكربوهيدريت » لذلك فإن هذه الميكروبات لا 
تستطيع أن تنمو إلى أعداد كبيرة فى الأغذية امحفوظة على درحة حرارة الغرفة أو أقل . 

بعض سلالاات من 1/11[ [..) تنتج توكسين معوي غير مقاوم للحرارة ه116 
(011) تتلام01مع1مء 136116 » الذى يشارك توكسين الكوليرا (01)وتوكسين 
8.011 (11) فى بعض الصفات . يؤدى '031 إلى زيادة مستوى 12ج فى الأمعاء , 
مما يؤدى إلى زيادة تجمع السوائل فى الأمعاء وحدوث الإسهال . كما أن #ميتزور .© له 
القدرة على غزو 127/23518682655 الأنسجة السليمة. يعتقد أن الميكروب شديد العدوى 
16لا » حيث أن الأعداد الحقيقية فى الأغذية منخفضة 58 .وقد وجد أن الجدرعة 
التى تسبب العدوى أقل من ٠١‏ خلية وقد تصل إلى ” - ه * "٠١‏ خلية /جم من 
الغذاء » حيث يحدث تكائثر للميكروب فى القّناة الهضمية . 


الأعراض : 

تختلف فترة الحضانة من ؟ - ١١‏ يومء وعادة تكون ٠"‏ - ه يوم (جدول14١-5)‏ 
من تناول الغذاء الملوث . تشمل الأعراض ألم شديد فى البطن » تقلصات , إسهال ع 
غثيان مع قئع خحفيف أو بدون قئ » صداع وحمى . قد يحدث الشفاء التام فى خلال + - 
/ أيام » ولكن فى بعض الحالات قد تستمر الأعراض فترة تصل إلى ” أسابيع . فى 


الحالات الشديدة من المرض » قد يحدث براز دموي مع ألم شديد فى البطن يمائل آلام 
الزائدة الدودية . قد تحدث مضاعفات فى عدد قليل من المرضى مثل التسمم الدموي 
اطع ع6 .» الالتهاب السححائى 226111181015 ء التهاب المرارة 065/إه61016 
وعدوى الحهاز التنفسي . قد تحدث العدوى فى الأمعاء الدقيقة أو الغليظة أو الاثنين معا 2 
وتكون أكثر شيوعاً فى صغار السن . يمكن رؤية مخاط » دم وخخلايا دم بيضاء فى البراز 
مدكرواسكوها لاقع دوت اران الأسجة الألعاء قر هذا المع + 


الأغذية الناقلة : 

توحد علاقة قوية بسين الدواجن والتسمم الغذائي بواسطة 65غءة6هالإمنةه . 
الدجاج الملوث بهذا الميكروب , قد يعمل كحامل لنقل هذه الميكروبات إلى الأغذية 
الأخرى فى المطبخ (جدول 35-4 . قد تحدث العدوى نتيجة التلوث العرضي للأغذية 
الأخرى من الدجاج » أو التلوث المباشر عن طريق الفم بواسطة الأيدي الملوثة عند 
التعامل أو تداول الدجاج الخام أو اللحم الملوث . 

الدحاج غير المطهى جيداً وكذلك الدحاج المشوي والهامبورجر من الأغذية 
المشاركة فى حالات التسمم بدرحة كبيرة . قد يحدث التسمم بواسطة 
1م03 نتيجة تناول لبن خام أو لبن مبستر ملوث بروث الحيوانات أثناء 
الإنتاج » كما قد يحدث المرض عن طريق الماء الملوث يبراز الحيوانات أو الطيور . كبد 
الدجاج وحيوانات المزرعة مثل الخنزير » البقر والغنم قد يشارك فى حدوث هذا التسمم . 
نظراً لأن 6/1/8[ .0 حب للحرارة » فإنه لا يستطيع أن يتكائر عند درحة حرارة أقل مسن 
"م ء لذلك فإنه من غير امحتمل أن يتكاثر فى الأغذية فى الدول المعتدلة الحرارة : 
وبالتالى من النادر حدوث تسمم جماعي أو نتيجة التغذية فى التجمعات الكبيرة . 


الو قاية : 

0 الاحتياطات الكافية والاهتمام بتطبيق النواحي الصحية عند التعامل مع 
الدجاج الخام وكذلك فضلات الذبائح الخام » حيث أنها تعتبر مستودع لهذه الميكروبات» 
وذلك لمنع تلوث الأغذية من هذه المصادر وخاصة الأغذية المطهية . الطهى الجحيد للدحاج 
واللحوم والأغذية الأخرى الحيوانية وكذلك بسكرة اللبن وعدم تناول الأغذية البحرية فى 
صورة خام (نيئة) يساعد بدرحة كبيرة على الوقاية من هذا التسمم وعدم حدوث حالات 


هرضية . 


تحميد الأغذية وخاصة الحيوانية » وكذلك التحزين تحت تبريد يساعد فى القضاء 
على 026165مالإمستةه . فى حالة وجود 30165مالإمستةه بأعداد كبيرة فى الأغذية 
المعروضة للبيع أو الاستهلاك , فإن التخزين المبرد أو المحمد لا يؤدى إلى القضاء على 
الميكروب فى الأغذية الملوثة . 


التسمم الغذاتَي الكبربو سو ذذ:0:15دألا 

تم التعرف على 5ل 1انز7©/106710هم 1/1510 الميكروب المسبب لهذا النوع من 
التسمم فى عام ١45١‏ فى اليابان » الذى يرتبط أساساً باستهلاك الأغذية البحرية خلال 
شهور فصل الصيف . يعتير هذا التسمم من أحد التسممات الغذائية الشائعة فى اليابان» 
نظرا لكترة تناو ل الأسفاك والأغذية البخدرية الظرية, حَِيِف كان 'السيبن فى +6 - .ا 
من حالاات التسمم الغذائي التى حدئت فى بداية الستينات وحتى منتصف السيعينات . 
كباسرتك انها حالات تسمم فبريوسى فى أوروبا والولايات المتحدة الأمريكية فى 
منتصف السبعينات . كما أن هذا الميكروب يسبب إسهال المسافرين 62161182*5 
1308 . توحد هذه البكتريا عادة فى مياه البحار وسواحل المياه الدافقفة (8 91م أو 
أعلى) . ولا توجد فى المياه العميقة حيث لا تتحمل الضغط فى هذه المناطق العميقة . 

يتكون جنس 18710[ من 75 نوع وعأءءم؟ على الأقل . غالبا ما توحد ” أنواع 
مرتبطة ب كلاءةانز[706:0©#و مرا فى مياه البحار والأغذية البحرية هى: 


كله 7117/7لقتيانا ل[ ء كلء أابرأ نواه علا ؛ عس«عاوط ل[ . 


البكروات المسمن: 

البكتزيا التى تسبب هذا النوع من التسمم كلاعفانز|7011467:0ه م1 » وهو 
ميكروب عصوى مستقيم أو منحنى 6064لا6 » سالب رام (16 بغ كنا )2 
مرك حرية يويند سوظ (فلاجام واحد ينهاية كل خلية:(احيانا تكو الدلية :غخاطة 
بأسواط) » غير متجرثم » هوائي ولا هوائي اختياري » محب للملح حيث يدمو نمو جيداً 
فى وحود 7 -4/ 71301 2 ؛ كما يستطيع أن ينمو فى نطاق 7/1١١ - ١‏ 281801 بينما لا 
ينمو فى الماء المقطر . هذا الميكروب شائع فى مياه البحار والحيطات » ويرتبط وجوده فى 

عد الباق يرجه الرارة حرف رجه واعدا اانه يعني الككقتس كاري كي ترج 
درحة حرارة المياه إلى ٠1١9م‏ أو أعلى . يمكن أن يعيش الميكروب فى الرواسب قرب 


السواحل فى خلال فصل الشتاء عندما تكون درجة الحرارة أقل من ١٠9م»‏ وينطلق فيما 
بعد منها إلى المياه . وعادة يكون شائع الوجود فى مياه البحار فى جميع أنحاء العالم . وقد 
وجد أن هذا الميكروب يكون أكثر ارتباطا بالأصداف 556115512 عن غيرها من صور 
الأغذية البحرية . عموماً هذا النوع من الميكروبات لا يوجد فى مياه البحار وامحيطات 
العميقة لعدم تحمله الضغط الهيدرو ستاتيكى فى هذه المناطق . 

بالرغم من أن هذا الميكروب غير موجود فى أسماك المياه العميقة", فإنه يكون 
سائداً فى شهور الصيف فى الأسماك والحيوانات البحرية فى مياه السواحل فى جميع أنحاء 
العالم . تم عزل هذا الميكروب من شرق أفريقيا وكذلك من مياه شمال وشمال غرب أوروبا 
ومياه الشواطئ البريطانية ومختلف مناطق البحر الأبيض المتوسط » الأدرياتيك والأتلانتيك 
والباسفيك وشاطيع الخليج وكذلك المياه الأستزالية . كما أن صرف مياه الصرف الصحي 
الغنية فئ المادة العضوية » يساعد على توطن هذا الميكروب فى هذه اللمياه . 

لا تنمو هذه الميكروبات عند 04م » لكن تنمو بين ه - 08م عند 11م 7,/ا - 
“رلا و7 21801 أو عند 11م 7,/ و 7/37 71201 . كما تستطيع أن تنمو فى منتجات 
الأغذية عند ه,9 - ١٠5مء‏ بالرغم من أن الحد الأدنى لدرجحات حرارة النمو فى المياه 
المفتوحة ١٠”م‏ . الحد الأقصى لدرجات حرارة النمو 4 4م ودرحة الحرارة المثلى تقع بين 
0م .يستطيع الميكروب النمو فى نطاق 1آم يتراوح بين 4,4 - ١١,١‏ ودرجحة 
1آم المثلى ”,لا - 8,7 . وقد وجد أن الحد الأدنى لل5]م يرتبط بدرحة الحرارة ومحتوى 
1201 (جدول 5-1) », مع تمو معتدل لسلالة واحدة عند 11م 4,8 عندما تكون درحة 
الحرارة ٠7م‏ وتركيز 71301 7/ ء لكن الحد الأدنى لقيم 11م ١,ه‏ عند تركيز 71301 
0 . وقد تم الحصول على نتائج ممائلة لخمس سلالات أخرى . 

فترة الجيل 0526 2652602عج لهذا الميكروب » يتراوح بين 4 - ١7‏ دقيقة 
(مقارنة بال 4.2011 حيث يكون فترة اليل حوالي ٠١‏ دقيقة ) تحت ظروف النمو المثلى. 
قيم بي المثلى لنمو الميكروب ١,547‏ (مقابل 7,9/ 71301) » بينما الحد الأدنى لقيم ,8 
للنمو ١,444‏ . كما وحد أن الميكروب غير مقاوم للحرارة حيث تتراوح قيم (1 عند 
لاع م بين 50,١ - ١,48‏ دقيقة . ومع سلالة واحدة فإنه يمكن القضاء على 5٠.٠‏ حلية/ 
مل فى معجون الجمبري 101020861128165 5111122 عند ”م لمدة دقيقة واحدة » لكن 
مع أعداد ؟ ا ٠١‏ خحلية/ مل فإن بعضها يقاوم 0٠28م‏ لمدة ١5‏ دقيقة . تكون الخلايا 
أكثر مقاومة للحرارة » عندما تنمو عند درجات حرارة مرتفعة فى وجود حوالي 7/1 


١1١١ 


2301 . كما تزداد مقاومة الخلايا للحرارة عند وجود 801 فى بيئة النمو » حيث وججد 
أن الخلايا التى تنمو فى وجود ” أو 17,4/ 21301 » تكون أكثر مقاومة للحرارة عن 
الخلايا التى تنمو فى وجود 0,5/ 213001 . 


جدول (“-") : الحد الأدنى لل 11م لنمو كناء/ابرأى:7ء072/:6م ,لآ عند تركيزات من 112001 ودرجات 
درجة الخرارة (©م) 





شدة عدوى السلالات مععرء 1سا : 
من الاختبارات المعملية أ5ع] 7340 12 الشائعة فى تحديد شلة عدوى 
1115: 17710 أو قدرته على أحداث المرض هو 1686608 1282838318 > 
حيث تكون معظم السلالات شديدة العدوى 505 132101624 موجبة ('1) » ومعظم 
السلالات غير المرضية (غير قادرة على إحداث العدوى) 5063125 311101604 » تكون 
سالبه (>3) . حوالي /١‏ من العزلات التى تمت من البحر وحوالي ٠٠١‏ /من العزلات 
التى تمت من مرض تسمم الفبريوسى تكون “1 . تنتج سلالات "1 توكسين هيمولسسين 
مقاوم للحرارة (11051) 53612015/511 أء0156 ع1طهادمصمعط) » السلالات 1 تسج 
هيمولسين غير مقاوم للحر ارة الأدلا1362201 130116 غ263 » وبعض السلالات تنتج كلا 
النوعين من الهيمولسين . تسبب 7851 إذاية لخلايا الدم الحمراء فى الإنسان 
71515 م7 فى بيئة أجار الدم . يتم أحراء اختبار 128213823898 عيريا باستخدام 
خلايا دم الإنسان الحمراء فى بيئة آجار الدم 12601112 ه38 61004 فى هذا 
الاختبار» حيث يتم إذابة أو تحلل 190560 خلايا دم الإنسان الحمرا ء بالإضافة إلى خخلايا دم 
الكلاب والفئران الحمراء » بينما خلايا دم الأرانب والغنم الجعراء عط اتترارا! معنف : 
أى يحدث له تحليل ضعيف » بينما لا يمحدث تحلل لخلايا دم الخيول الحمراء . لتقدير 
تفاعل >1 » تلمح بيئة آجار الدم سطحياً بالميكروب , ثم التحضين عند /ا”م لمدة ١1‏ - 
4 ؟ ساعة وتختبر لوحود 8-565201/515 (وجود منطقة شفافة حول المستعمرات) . 


1١١1 


وحد أن 955/ من ١"لالا‏ عزلة من كلاءةابز|1467:0/©وع ”1 من المصابين بالإسهال 
كانت “1 (شديدة العدوى) . بينما /١‏ من 55٠‏ عزلة من السمك » كانت 1 . 
عيوما إن" السرلات الف تحن من الملل اق 1 أو فيد وت أواستلالاق 
1015 المعزولة من الأغذية البحرية والبيهة البحرية كانت (12) 
76 12112831 . يبلغ الوزن الجزيئ لتوكسين 11011 41,2٠٠١‏ دالتون » وهو 
بروتين وت وكسين خحلوي ذءاه:0]نه » الذى يكون قاتلاً للفئران حديئة الولادة عونمم . 
متوسط جرعة 1,100 (الجرعة التى تسبب قتلى /5٠‏ من حيوانات التجارب) ١,5٠‏ 
ميكروجرام. يتم إنتاج التوكسين فقط عند 11م هره - ه,5 . ' 

توكسين 11051 الذى يبقى فى الغذاء بعد إنتاجحه » يكون مقاوما للحرارة » حيث 
تبلغ قيم (1[ عند ١١١9م‏ و0١7١”م‏ عند 11م .,لا فى محلول منظم 1515 , 4” و ١‏ 
دقيقة على التوالى » بينما فى الجمبري تبلغ قيم 8 عند نفس درجات الحرارة 271,9 
5 دقيقة على التوالى . يمكن الكشف عن الطيمولسين عندما يصل عدد الخلايا إلى 
٠‏ /حم وكان أكثر مقاومة للحرارة عند 1آم هره - ه,5 عنها عند 11م ١‏ ,/ا - 
00 

وقد تم التعرف على ١”‏ 25ء868ة-0 و 3ه 5مععناتضة-1 على الأقل » ولكن 
لا توجد علاقة بين هذه الأنتيجينات وسلالات “15 ,12 » أى قدرة هذه السلالات على 
أحداث العدوى . وعموماً توحد ارتباط قوى بين قدرة السلالة على إتناج 17213 
وقدرتها على أحداث العدوى » ومع ذلك كان هناك على الأقل حالة مرضية حدثت من 
بعض سلالات 15 . وأحيانا تكون السلالات الوحيدة المعزولة » ثما يؤدى إلى الاعتقاد أن 
1 ليس فقط عامل شلة العدوى 180108 20116206 لميكروب 
كلا قابرأ1227710[ه نتم ع ]1. 


الأعراض : 

تنراوح فترة حضانة هذا التسمم من 4 -48 ساعةء وعادة تكون 84-1١١‏ 
ساعة (جدول )"-١4‏ بعد تناول الطعام المللوث . تشمل أعراض هذا المرض إسهال 
غزير» ألم فى البطن » غثيان » صداع , ضعف ء وأحياناً حمى وقئ . يتأثر كل من الذكور 
والإناث بدرجة متمائلة » ويتراوح عمر المصابين بين ١7‏ - 8 سنة . تستمر أعراض 


1١1١ *7 


المرض 7 - ه يوم » ولا يحتاج إلى علاج فى المستشفى إلا إذا حدث فقد شديد فى 
سوائل الجسم . ' 
وفى أحد الدراسات وجد أن أعراض التسمم لم تظهر فى ١4‏ متطوعا تناولوا أكثر 
' خلية/ مل » لكن ظهرت أعراض المرض فى شخخص واحد تناول عرضا حوالي 
" حلية “1 /مل . فى دراسة أخرى » وحد أن 7 >< ٠١‏ إلى “ عا "٠١‏ خلية “>1 /مل 
تسبب ظهور الأعراض » بينما !'٠١‏ خلية من سلالات 1 لا تسبب أعراض المرض . 
ونظراً لأن سلالات *>1 فقط تحدث المرض فإن الجرعة المسببة للمرض لا تزيد عن 4٠١‏ 
حلية /مل . 
الأغلية الناقلة : 
يرتبط التسمم الغذائي الفبريوسى أساساً باستهلاك الأغذية البحرية الخنام (حدول 
دعرو كدناف الطويئة جر كاء ل السكفكك والحسبري والأسستاكوزا والكابوريا 
والأصداف والحيوانات البحرية الرحوة . يوجد مواسم لحدوث هذا التسمم ». حي 
تحدث معظم حالات التسمم خلال شهور الصيف » حيث يكون الميكروب سائدا فى 
البيئة المائية التى يصطاد منها هذه الأغذية البحرية . 
يحتوى السمك الخام والأصداف والأغذية البحرية الطازحة على ميكروب 
كلا 1067:10]11/ وم[ بأعداد قليلة » لكن ينمو الميكروب ويتكائثر فى هذه الأغذية عند 
درحات حرارة بين ١7‏ - .07م . يحدث التسمم عادة عند تناول هذه الأغذية البحرية 
بعد تخزينها عند درحة حرارة أعلى من 4”م . 
قد تحدث العدوى من وجبات الأغذية البحرية الخام (النيى) » التى تتناول فى 
مطاعم الوجبات السريعة » خاصة إذا حفظت هذه الأغذية على درجة حرارة غير مناسبة 
تسمح بزيادة أعداد هذه الميكروبات إلى مستويات أعلى من الجرعة التسى تسبب العدوى 
3٠١‏ ميكروب / جرام من الغذاء) . 
الوقاية : 
نظرا لا نظرا لأن الميكروب المسبب للتسمم منتشر فى البيئة المائية » فإن أى أغذية بحرية 
مصدرها هذه المياه » خاصة خلال فصل الصيف » تكون ملوثة » ويجب حفظ هذه 
الأغذية البحرية عند درجات حرارة 4م حيث لا يستطيع الميكروب أن ينمو . الطهى 
اليد للأغذية البحرية يساعد فى القضاء على الميكروبات . كما يجب المحافظة على 
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الأغذية المطهية من التلوث من الأغذية البحرية الخام . الاهتمام بالنظافة الشخصية للعاملين 
فى محال تحضير وتداول الأغذية » وكذلك أتباع الإجراءات الصحية الصارمة لمنع تلوث 
الأغذية تعتبر من الأمور الضرورية لمنع حدوث التسمم . تعتبر الأغذية البحرية المطهية 
جز 5 والضحمدة 0660010 - 820268 » المصدر الرئيسي للتسمم الفبريوسى » لذلك فسإن 
أفضل طرق للوقاية من التسمم الغذائي بواسطة كم0]//إ[070/1467:0م لا يتضمن : )١(‏ 
التأكد من أن منتجات الأسماك المطهية حزئياً والمجمدة ذات جودة ميكروبيولوجية مرتفعة ع 
(1) تجدب التلوث العرضي أى تلوث الأغذية البحرية المطهية من الأغذية البحرية الخام ‏ 
() حفظ كل من الأغذية البحرية المطهية والخام عند درجات حرارة منخفضة (حوالي 
"م أو عند درحات حرارة التجميد . 


التسمم الغذائي بأنواع أخرى من م:م(:”! 

تدل الدراسات الوبائية والبيئية على وجود أنواع كثيرة من 116710 » بالإضافة إلى 
كلل 1]نز[76/10677:0هم ا قادرة على أحداث الإسهال على نطاق واسع وأمراض شاملة 
لأجهزة الجسم 0156956 عأممءئؤنزة فى الإنسان . أكثر الأنواع أهمية حالياً: 
السلالة السيري و لوجية عم جا0]ع5 01-دمم عمرء امل لآ كلك 7 عاغان لل كتأمأصدا را[ » 
ك1 11 10/1506[ (جحدول 8-4) . 


جدول (4-") : بعض صفات الأنواع المختلفة من 0:م1/10. 


مولمعع صلا عمععاول [١‏ كتعالنالياء؟ 1١‏ كتاماصهبال /آ ‏ كسعتستجم لآ عونلاه طلا 
كمع ارام 


النمو فى ورحود 5/ 1213001 
وجود أنزيم : 
ع5 ابج<ه310عع 5116 آ 


001 ع1 لماوكمف 


1ع 01116 





هذه الميكروبات غير مقاومة للحرارة » حيث يسهل القضاء عليها (باستثناء 
86 بواسطة طرق الطهى العادية . وعموماً تنشأ الأضرار الصحية للإنسان بعد 
تناول الأغذية البحرية الخام المطهية جزئياً. تشير الأبحاث والتقارير الصادرة فى الولايات 
اللتحدة » حيث كانت عدد الحالات المرضية التى تم تسجيلها قليلة نسبيا » إلى صعوبة 
تكوين صورة حقيقية عن أهمية هذه الميكروبات فى أحداث التسمم الغذائي . كما تم 
عزل نوعين آخرين من وزدط1/! (011امع[0[71 8615 ,لآ ,أدكة0/ة/ /[) بأعداد قليلة جدا 
من حالات التسمم الغذائي » نتيجة تناول أغذية بحرية . 


أ- هع وروؤميةو ا0-همه عمععامطء ا : 

تقسم أنواع © 71ل إلى بجموعات على أساس الأنتيجينات الللجسمية 
05 .تشمل بجموعة السلالة السيريولوحية 0:1 ميكروبات الكوليرا التقليدية 
التى لا تنتقل أساسا عن طريق الأغذية » ولكن عن طريق الماء أو التلوث المباشر بالمواد 
البرازية 50146 88621-0581 أو الانتقال من شخص لآخر 761502-00-0615012 
13 (يرجع إلى الفصل الرابع) . 

تشمل المجموعة الثانية ©0017 '”/آ 2012-01 » الأنواع غير المسببة لمرض الكوليرا 
95 101-01101613 » وتتضمن جميع السلالات السيريولوجية من 0:2 إلى 0:84 » 
وجميعها شديدة الارتباط بالسلالات السيريولوجية0:1 وقادرة على أحداث أعراض ممائلة 
بدرحة كبيرة لأعراض مرض الكوليرا » ولكن بدرجة أقل حدة . هذه الأنواع تكون أكثر 
شيوعا فى الدول المتقدمة حيث تكون مستويات المعيشة مرتفعة عادة » عن الأنواع 0:1 
فى أحداث الاضطرابات المعوية . بعض سلالات 71015105 200-0:1 تنتج ت وكسين معوي 
مشابه لت وكسين الكوليرا (0017) وغيرها من توكسينات 51 », ومع ذلك فإن فقد السوائل 
يكون أقل حدة . تنتقل هذه الأنواع عن طريق الأغذية البحرية الملوثة (خاصة الأصداف) 
إلى الإنسان وتسبب التسمم الغذائي . كما أن السلالات 000-01 تكون أكثر قدرة على 
التعايش والتكاثر فى نطاق واسع من الأغذية الأخرى عن السلالات 01 . تنمو سلالات 
1- 202 فى مختلف الأغذية عند درجسات حرارة أعلى من ١٠90م‏ وحتى 9147م . قد 
ينتقل الميكروب عن طريق الماء » الثلج » المشروبات الغازية والخضراوات والفاكهة التى تم 
غسلها.ماء ملوث . 


١15 


المرضى المصابون بالأنواع السيريولوجية 208-01 تظهر عليهم أعراض ره 
إسهال حاتري جيه سحرف امار أو بعد تناولهم الأغذية البحرية . بالرغم من أن 
بعض الأعراض قد تكون شديدة جدا مشابه لأعراض الكوليرا » فإن هذه الأعراض تشمل 
الإسهال فى جميع الحالات (قد يحدث إسهال دموى فى /7٠5‏ من الحالات)» تقلصات فى 
البطن وأحياناً قئ وحمى . 

الأنواع السيريولوجية 208-01 تنتج مال واسع من عوامل العدوى » الى تشمل 
ت وكسين مشابه لتوكسين الكوليرا طلام]ع0101618-111 » توكسين معرى6111610101111) 
توكسينات خلوية 00]0]0<85 وهيموليسينات 25أ8261001925. عموماً فإن دور هذه 
العوامل فى شدة العدوى غير معروف بدرجة كافية . 


بس ولاك 1 «آعادا كل : 
يعتبر هذا الميكروب أكثر ميكروبات 710110 خطورة ولكن ليست جميع السلاللات 
مرضية . هذا ال ميكروب أقل مقاومة للملوحة عن ميكروب كلاءةانزا عه هنهم[ » 
ويلتصق بقوة بالأغشية المحاطية المبطنة للأمعاء . ينتقل هذا الميكروب للانسان نتيجة تناول 
الأصداف 0 0 0 الخام (النيع) » قد يسبب هذا الميكروب ” أنواع من العدوى : 
أ 0 2 6»0.» حيث تصل نسبة الوفيات إلى /6٠‏ وتظهر 
ض المرض فى أقل من 4 ١‏ ساعة » عقب تناول الأصداف (ذات المصرععين) 
47 .هذه الأعر اش غالا ماتكرق ممجورية حجنن »ألم فى البطن . 
قئ وإسهال . يعتقد أن هذا الميكروب قد يصل إلى بجرى الدم عن طريق 
الشريان البابى 2اع1 0181م أو الجهاز الليمفاوي المعوي 111165611181 
مع 316 [متمر19 . المرضى الذين يعانون من أمراض الكبد أو مشاكل 
ناجةاعن فقيل ديد أو تقض معاعة قاف العدوى قن تكرن شريعة وغالباننا 
تؤدى إلى الوفاة . 
-١‏ عدوى الخروح والأنسجة الرخوة 55106-:5018 مع معدل وفيات يصل إلى 
حوالي /٠١‏ (عادة فى خلال 4 7 ساعة من ظهور الأعراض) . تحدث هذه 
العدوى عادة عقب تلوث الجمروح خلال الأنشطة المرتبطة بالبيئة البحرية. 
بالرغم من أن الحمى والقىئ من الأعراض الشائعة فى هذا المرض » فإنه قد 
يحدث إسهال خفيف ولا يحدث مغص أو ألم فى البطن . 


١١ا/‎ 


- إسهال حاد بعد تناول مار 09/516158 خام (نيى) » نادر الحدوث . لا يحدث 
تسمم دموي مصاحب هذه الحالة » وبالرغم من أن الإسهال غالبا ما يستمر 
فترة طويلة » إلا أنه يحدث شفاء بعد ذلك . 


بالرغم من أن عدوى 15 711/7الالا”آ نادر الحدوث », فإن الميكروب له أهمية 
خاصة حيث أنه واسع الانتشار وفى مناطق متفرقة فى مياه سواحل الولايات المتحدة 
الأمريكية . اختبارات جودة الماء والأصداف عادة لا تؤكد غياب هذا الميكروب . عادة 
تكون العدوى بهذا الميكروب أكثر انتشارا فى الشهور الدافئة من السنة » حيث يكون 
هذا اميكرزوف سائدا فى الببعة التحزية + تكرن الفدوى اكت اتتعارافن المناط: الى تبقنى 
فيها درحات حرارة المياه مرتفعة معظم فترات السنة . 


ج- كتاماصدال "ا : 

هذا الميكروب يسبب أمر اضا معوية 611650121410861 » حيث تم رصده فى عام 
الا ١‏ . بالرغم من أن أسلوب تأثير هذا الميكروب لأحداث المرض غير معروف , إلا 
أنه يعتقد أن التوكسينات المعوية قد تلعب دورا فى حدوث الاضطرابات المعوية . وقد 
أشارت بعض التقارير عن حدوث حالات تسمم غذائي بواسطة هذا الميكروب » 
معظعها فى الولايات المتحدة الأمريكية ومرقطة بالأغذية البحرية الخام أو الطهيسة حرفي 
خاصة المحار 51615/إ0 . 

تم عزل هذا الميكروب من المياه الساحلية فى لويزيانا » بحر الأدرياتيك » هونج 
كونج ومن الأغذية البحرية والأصداف الموجودة فى المناطق المحيطة . كما فى بعض 
أنواع من 1180 . فإنه من النادر عزل هذا الميكروب من البيئات البحرية فى المناطق 
الأكثر برودة » ولكن يوجد بأعداد كبيرة فى المياه الدافئة . 


ذ - ويلع ]ابوك[ : 

تم التعرف على هذا الميكروب حديثا » شدة عدوى هذا الميكروب غير واضحة 
بالرغم من وجود تو كسين معوي 62165010711 وتو كسين ممائل بدرحة كبيرة لتوكسين 
الكوقيرا + الاستطرابات العوية من :الأفراض :القتائفة هنا المرضى بعالا ا نيت عقت 
تناول الأغذية البحرية والأصداف ., خاصة المحار 655]ولإ0 الخام . الحالات المرضية 
المتفرقة عادة مرتبطة .ناطق مياه البحار الدذافقة متقل كنذا ء المككسيك », بنجلاديش » 


١١م‎ 


الفلبين ونيوزيلندا . تشمل الأعراض الإسهال والذى قد يكون دمويا » وقد يستمر لمدة 
5-١‏ أيام . كما يحدث غثيان » قئ ومغص فى معظم الحالات . 


ه- عهؤخ[1ه] "ما : 

م التعرف على هذا الميكروب حديثاً كميكروب مرضى » حييث يحدوى على 
هيمولسين 512/ة836001 تمائل لتوكسين 7211 الخاص عيكروب 
كله 70/14677:0[:11ه م[ وت وكسين معوي » بالرغم من أهمية هذه التوكسينات كعوامل 
عدوى 66مء 1نف فإن دورها ما زال غير واضحاً . 

هذا الميكروب يكون اخانا مر يبحالات التسمم الدموي 567110367018 
وحالات الإسهال فى الولايات المتحدة وما حولهها » خاصة فى مناطق المياه الدائفة مثل 
خليج المكسيك (بالرغم من حدوث بعض الحالات فى ولاية ميريلاند التى تكون قريبة 
من المياه الأكثر برودة) .هناك علاقة قوية بين عدوى 1801114 واستهلاك الأغذية 
البحرية الخام أو السمك الذى تم قليه أو معاملته بالتجفيف والتمليح . ممايدل على أن 
هذا الميكروب يقاوم بعض طرق الطهى والحفظ .من أهم أعراض هذا التسمم الإسهال 
وفدعدت فى وحىي؟ 

بعض سلالات هذا الميكروب لا تستطيع النمو فى بيئة 846اك 866ام[ناومتطا 
(10185) تهع3 521 ع611 (بيئة منتقاه أو متخصصة » قلوية شائعة لأنواع 001000 
.5م . وبالتالى يصعب عزله بأتباع طرق الفحص الروتينية . 


التسمم الغذائَيٍ اليرسهيتو 5أوهدزومعلاآا 

يحدث هذا التسمم نتيجة تناول أغذية تحتوى على خلايا حية مسن 7517114ءآ 
2 . وقد تم التعرف على 67116«000111104 .1 كميكروب ممرض للإنسان 
عنماعع 2050م فى عام ١979‏ » ولكن ْم ينال الأعتمام الكاف حتى منتصف السبعينات 
نتيجة زيادة أعداد الحالات المرضية التى سجلت فى أنحاء مختلفة من العالم . وقد سجلت 
7 حالة مرضية على مستوى العالم فى عام ١955‏ و .4.0 حالة مرضية فى عام 
4 وقد ظهر هذا الميكروب فى الدنمارك فى عام ١91/4‏ من أكثر الميكروبات 
العزية كفنا را + شيف حون 0٠٠‏ حالة مرضية فى مدينة واحدة . كما أوضحت 
التقارير إلى أنتشار هذا الميكروب فى أنحاء مختلفة من ألمانيا وكندا » بدرجة ممائلة الحالات 
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السالمونيلا. وقد سجلت أول حالة وباء محدود علهع0104562ه فى الولايات المتحدة فى 
ولاية نيويورك فى عام ١917/5‏ » حيث ملت 8+ كردا متطمين من أطفال الدارس:: 
وحديثاً أصبح هذا الميكروب من الميكروبات الهامة فى بحال اتتقال الأمراض عن طريق 
الغذاء . وقد أشارت التقارير أن حالات 86625120515 الناتتجمة عن الغذاء تقدر يحوالي 
#8 عالة ستوياً فى الولآياك المتحدة الأمريكية + وتوقف شدة المرضن على سسلذلة 
نوع المسببة للعدوى . وقد سجل أحد العلماء فى وزارة الزراعة الأمريكية 
115824 براءة أحتراع 02624 بأستخدام صبغة عل فى التمييز بين السلالات شديدة 
العدوى مع 1لحدم؟ة والسلالات غير المعدية 202711604 . 

ينتمي جحنس 517114(ءلآ إلى عائلة ©21264 11/670401 » وقد تم التعرف على 
سبع أنواع و506016 وحمس سلالات سيريولوجية 568201815 . ويعتبر الآ 
2 على درجة كبيرة من الأهمية فى الأغذية » وقد تم عزله فى ولاية 
نيويورك عام ١177‏ , وهو عصوي قصير (ه,١‏ - 37-١ 2 ١,٠١‏ 1822) » سالب 
الحرام؛ غير متجرثم ؛ هوائي , متحرك عند درجسة حرارة أقل من ١770م‏ ؛: وليس عند 
/"م. يكون مستعمرات صغيرة يصل حجمها إلى ٠,١‏ ملليمز على بيئة الآجار المغذى, 
لا يننج أنزيم 010356 ويخمر الجلوكوز بدون إنتاج غاز أو قليل من الغاز . ينتج أنزيم 
56 . كما أنه ميكروب مقاوم للبرودة عنتام0امقطاءلزوم » أى يستطيع أن ينمو 
عند درحات حرارة التبريد (84م) . غالبا ما يوحد هذا الميكروب فى البيئة مع ثلاثة 
أنواع أخرى على الأقل (جدول ه-7) . 


جدول (ه-”) : بعض صفات الأنواع المختلفة من 14زوم72 . 
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يوحد مع67716<0001111 ,لآ والأنواع المرتبطة به (ثلاثة أنواع أصرى على الأقل ع 
جحدوله-”) على نطاق واسع فى البيئة البرية وفى البحيرات والآبار والممرات المائية : 
التى تعتير مصادر هذه الميكروبات فى الحيوانات . عموما ترتبط هذه الأنواع بالحيوان 
والإنسان . وقد وج دأن ١494‏ سلالة تم عزهها من الإنسان تتكون من 
مع أمعءمنعتصه ل[ ١(‏ ركم ٠»)‏ ماوع عاص [ )/1١5١‏ اتصع اام ع2 ثرا[ (ؤأره/) 
و الدع كارع اكاط! 1[ 5١‏ /) . 

توحد 37712771012 ل[ و افتزء كم[ 1ر760 3 أماسا فى المياه العذبة , الأسماك 
والأغذية » وأحياناً تعزل من الإنسان » بينما توجد 15162567111م ل[ أساسا فى التزبة 
والبيئة وكذلك الأغذية » ونادرا ما يعزل من الإنسان .كما تم عزل 4ع621/67000[111 .لآ 
من الحيوانات مثل القطط والكلاب والطيور والقرود والفتران واجمال والخيول والدجاج 
والماشية والخنازير والغنم والأصداف (لمحار) . وتشير الدراسات إلى أن الخنازير هى 
المصدر الرئيسي لسلالات 61670011124 1 » التى تسبب العدوى فى الإنسان . 

تو حد دللاث سلالاات سيريو لوجحية مرضية شائعة من 67116700111104 ,1 تسيب 
عدوى فى الإنسان وهى 0:9 ,0:8 ,0:3 . وهناك تباين فى اتتشار هذه السلالات فى 
لمناطق المختلقة من العالم . السلالة .0:3 سائدة فى أوروبا وشرق كنذا ؤثادرا'ما توجد 
فى الولايات المتحدة الأمريكية . السلالة 0:9 مسئولة عن حالات التسمم فى أورويا 
وشرق كندا واليابان وأفريقيا » بالرغم من أنها نادرة الحدوث فى الولايات المتحدة 
الأمريكية . حالات التسمم الغذائي فى الولايات المتحدة الأمريكية وغرب كندا تعزى 
أساسا إلى السلالة 0:8 التى تم عزها من اللبن »وقد بدأت فى السنوات الأخيرة تنتشر 
السلالة 0:3 كمسبب أساسي لحالات التسمم المرتبطة بهمع01111ع0ء ]بره لآ فى الولايات 
ا متحدة . كماو حد أن 5زدمإلاهء61/4011827و مآ مرتبطة بدرحة كبيرة 
به 6711670001111 .1 » مسئول عن بعض الحالات المتفرقة من التسمم الغذائي فى 
أوروبا واليابان . الأعراض ممائلة مع ألم فى البطن الذى يكون العرض الوحيد هذا 
اتج 

الميكروب المسبب : 

ينمو 61162001119[ فى نطاق واسع من درجات الحرارة يتراوح من -7ثم 
إلى 4”م » ودرجة الحرارة المثلى للنمو بين 71 - 0783م » (وقد أشارت بعض المراجع 
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إلى أن درجة حرارة النمو المثلى تقع بين 7١‏ - 074م) . درجة الحرارة القصوى لبعض 
السلالات ٠4م‏ » لكن لا تنمو هذه السلالات عند درحات حرارة أقل من 4 - ه"م . 
وفد لوحظ بعض النمو فى اللبن عند درجة صفر إلى 07م بعد ٠١‏ يومء وكذلك فى 
الخنزير والدجاج عند صفر إلى ١*م‏ » كما تستطيع بعض السلالات النمو فى اللحم 
المفروم المحفوظ لمدة ٠١‏ أيام عند ١‏ - 5”م . إضافة 21801 إلى بيئات النمو يرفع من الحد 
الأدنى لدرحات حرارة النمو . لا يحدث نمو فى بيئة مرق 5102ئكتا ختوعغط منهءط 
(8117) المحتوى على 7 71801 عند “0م أو 0785م بعد ٠١‏ أيام . 

وقد لوحظ نمو سلالة واحدة عند 07م عند 711 "ى ونمو ضعيف عند 211 8٠‏ 
عند نفس درجة الخحرارة » بينما لا يحدث نمو عند 051 4,5 35,52 . درجة 51م المثلى 
للنمو /ا - 8 . بالرغم من أن 7 218001 مثبط عند 07م » فإنه قد ييحدث نمو علد 5/ 
01 بعد ٠١‏ أيام عند 07م . ينمو الميكروب فى عدم وجود 21801 عند 07م وفى 
نطاق 11م يتراوح من 4,5 - 5,٠١‏ . 

التسخين عند ٠5م‏ لمدة ١‏ - "ا دقيقة » كافيا للقضاء على 02116700111104 217 
كما أن البسترة تقضى أيضا على الميكروب . يتراوح قيم (1 عند ,5517م » يجموعة من 
السلالات » من لارء -8رلا١‏ ثانية فى اللبن الكامل » وقيم (1 عند 5481م تبلغ 3 
ثانية فى اللبن » كما أن هذا الميكروب مقاوم للتجميد (-218م لمدة ان يوم) 5 


عرامل العدوى 186025 ععمء[ نما : 

تنتج ©611167000/11110.لآ تو كسين معوي مماومة للحرارة (51) ع5)8616 أوهعط 
0 الذى يقاوم ١٠٠2م‏ لمدة ٠١‏ دقيقة . لا يتأثر هذا التوكسين بأنزمات 
البروتييز 5ع501635م والليبيز 35©5م11 ٠‏ ويبلغ وزنه الجريئ 9,7٠١ - 4,.٠٠‏ دالتون . 
يتكون التوكسين من نوعين طبقاً لنقطة التعادل الكهربي » 51-1 ونقطة التعادل الكهربى 
8 » 51-2 ونقطة التعادل الكهربي 7,١‏ . يذوب التوكسين فى اليشانول وينشط 
أنريم 1356علإت 811323186 وكذلك أستجابة 47ج فى الأمعاء ولا ينشط 
6135نه 20603/1306 . يحدث إنتاج التوكسين عند 70م أو أقل وفى نطاق 11م 
/ا - 8 . وقد وجد أن من بين 47 عزلة من اللبن أن ٠‏ عزلات فقط تنتج 81 فى اللبن 
عند 75م , ولا توجد عزلات تنتج عند 94م . كما يمحدث إنتاج التوكسين فى مدة 
أكثر من 4 ١‏ ساعة عند 0760م . 


١ 


وفى دراسة أخرى عن 717 سلالة تم عزلها من الإنسان » وحد أن 54/ منها 
تنتج توكسين » بينما وجد أن 507/ فقط من 46 عزلة من اللبن الخام » /١4‏ من هه 
عزلة من أغذية أخحرى تنتج توكسين . بالرغم مسن أن السلالات المرضية مسن 
+ لا تنج 51 ء فإنه يبدو أن هذا او نون للحم ريا للعدوى 2 
حيث وجد أن بعض السلالات المرضية تنتج '51 » بينما البتعض الآخر لا تننج هذا 
التوكسين , مما يدل على أن العدوى تحدث نتيجة غزو هذا الميكروب للأنسجة . 


الأعراض : 

تبلغ فترة الحضانة ٠4‏ - 5" ساعة (جدول )-١4‏ بعد تناول الأغذية الملوثة » 
أخيانا قد تكرن :قرة الخضانة أطزل وتصل إل + نه آيام: تيمل الأغراض ال سديد 
فى البطن » حيث يخترق الميكروب الخلايا الطلائية فى الأمعاء ويسبب ألما شديداً بمائل 
أعراض التهاب الزائدة الدودية» وقد يطلق عليها أعراض الزائدة الدودية الكاذية 
15ل مرم003ناء5م . وعادة ما يكون ذلك ويا باسهال » عادة يستمر لمدة 
١‏ - ؟ يوم ولكن فى بعض الأحيان يستمر لعدة أسابيع » لكن نادراً ما يحدث غنيان 
وقئ . الأطفال أكثر عرضة للإصابة بهذا التنسمم عن البالغين . وفى حمالات الإصابة 
الشديدة قد تحدث حمى . التهاب الجلد » التهاب الأوعية الليمفاوية » خراريج فى الكيد 
والطحال » تسمم دموى ء التهاب حاد فى أغشية القلب 05]نل:3ه » التهاب سحائى 
والتهاب المفاصل » نادرا ما تحدث الوفاة نتيجة هذا المرض . 


الأغذية الناقلة : 

تم عزل هذا الميكروب من الكيك » اللحوم المغلفة تحت تفريغ » النضراوات » 
الأسماك والأغذية البحرية » اللبن الخام والمبستر ومنتجات الألبان واللبن المحفف والبييض 
السائل ؛ كما تم عزله من لحوم الأبقارء الغدم والخنزير والدواحمن والدييك الرومي 
ومنتجاتها . ونظرا لقدرة الميكروب على النمو عند درحات حرارة التبريد (أقل من 1”م) 
فإنه يمثل خحطورة كبيرة فى الأغذية المحفوظة تحت درجات حرارة التبريد . 

وقد دلت الدراسات الميكرويبولوجية المسحية التى أجريت فى مناطق مختلفة من 
العام على اللبن الخام أن ©م/4<00011ه .لآ يوجد فى اللبن الخام فى كثير من دول 
العالم (أستراليا » كندا » البرازيل » تشيكوسلوفكيا » فرنسا » اليابان والولايات المتحدة 
الأمريكية) . وقد أشارت هذه الدراسات أنه يوجد تباين فى محتوى عينات اللبن الخام من 
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هذا الميكروب » حيث وجد أن ٠١‏ - 281,4 من العينات التى تم فحصها تحتوى على 
هذا الميكروب » إلا أن السلالات شديدة العدوى 1116لا نادرا ما توجد فى اللبن 
الخام. كما أن وجود السلالات معتدلة العدوى التى تلوث اللبن من خلال البيئة أنخيطة) 
تعتبر بصفة عامة غير محسوسة . 


الوقاية : 

بعض حالات التسمم الغذائي بواسطة مع1.671670011/1 تعزى نايا إلى 
حاملى الميكروب » لذلك يجب الاهتمام بالنظافة الشخخصية مع استبعاد المرضى وحاملي 
الميكروب من العمل فى جحال أعداد وتحضير وتقديم الأغذية . 

الطهى الحيد للأغذية يساعد فى المقضاء على الميكروب » مع أتباع الاحتياطات 
الصحية الضرورية لمنع التلوث . ونظرا لأن الميكروب مقاوم للبرودة ويستطيع أن ينمو 
على درجات حرارة التبريد » فإن هذا الميكروب يمثل حطورة صحية فى الأغذية المبردة . 
كما يجب الاهتمام منع التلوث العرضي أى تلوث الأغذية النهائية الناتمة من الأغذية 
الخام» المنع انتشار العدوى وحدوث التسمم الغذائي . 


التسمم الغذائي الأبشر يشو عمنتدهكنتهم 1000 نا منباءنى لور 

بالرغم من أن بعض أنواع من 15.6011 مثل 81180 » 511800 المنتجة لت وكسينات 
متخصصة ومتميزة ونتشارك فى حدوث تسمم غذائي » قد تم التعرض لمافى الفصل 
الثاني » ضمن التسممات الغذائية البكتيرية بالتوكسين » فإنه توجد أنواع أصرى من 
ذامء.ظ مشثل (811800) أأمعيل عنتمعع مطتدوم معام ,(8[80) نامع عماوج معاي 
تسبب تسمم غذائي بالعدوى . ومن المعروف أن 8180 قادرة على احتراق الخلايا 
الطلائية فى الأمعاء الدقيقة والتكائر فيها » ولكن لا تندج سموم مقاومة أو غير مقاومة 
للحرارة » بينما 52180 غير قادرة على غزو الخلايا الطلائية فى الأمعاء » أو إنتتاج سموم 
مقاومة أو غير مقاومة للحرارة » بالرغم من أن سلالات هذه المجموعة (82580) تتميز 
عقدرة على الارتباط بالأغشية المخاطية فى الأمعاء . 

بالرغم من 4/0011 جزء من الفلورا الطبيعية فى الأمعاء الغليظة فى الإنسان 
والحيوان » فإن معظم السلالات فى هذا الموقع غير مرضيه 202-0211086110 . ومع 
ذلك فإن بعض السلالات تستطيع أن تسبب عدوى معوية » وعدوى القناة البولية 
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هذه البكتزيا سيريولوجيا طبقا للأنتيجينات الجلسمية 0-321818615 بطريقة ممائلة 
للساخونياة : بالرغم من وحود مئات من الأنواع السيريولوجية 011© .ل » فإن عدد قليل 
نسبيا عادة تسبب العدوى (جدول 7-5) . 


جدول (5-") : الأنوا ع السيريولوجية من 1051000 » 28011700 المرتبطة بمرض الإسهال . 
: 10[ ط8) أأمء .ا عنرعع مطاوم 0ع )م8 جه 
,0123,0142 ,0127 ,0126 ,0119 ,0114 ,0111 ,086 ,055 ,044 ,018 
0158 
: 1100ط)نأمء .نا 0113072517 1ع الوط جد 


7 ,0164 ,0152 ,0144 ,0143 ,0136 ,0124 ,029 ,عة028 





عموماً فإن 2.001 تستطيع التكائر فى الغذاء ‏ ولحدوث العدوى فإن الأمر 
يتطلب أن يتواجد الميكروب بأعداد كبيرة فى الغذاء 5٠١ - ”٠١(‏ ميكروب/ جم). 
كما أن هناك اعتقاد أن سلالات 8810 تقوم بإفراز توكسينات معوية . تختلف عن 
التوكسين غير المقاوم للحرارة (1:آ) أو التوكسين المقاوم للحرارة (517) الموجود فى 
سلالات 2811800 .وقد تم احتبار سلاللات 28800 بالنسبة للتوكسينات التى تحفز إفراز 
السوائل من الأمعاء » وأيضاً للتوكسينات الخلوية , إلا أن التنائج متضاربة وغير قاطعة . 
وقد وجد أن بعض سلالات 8880 تنتج توكسين مشابه لتوكسين الشيجيلا (851:1) 
هتاه) 11[ - هعآط5 (التوكسين الموجود فى .مم5 59/7261/4 والذى يسبب الدوسنتاريا 
الباسيليه) » بتركيزات منخفضة . ومن عوامل العدوى الرئيسة الأأخحرى » الالتصاق 
الشديد لسلالات 251850 بالأغشية المخاطية فى الأمعاء » مما يسبب اضطراباً فى وظيفة 
الخمللات 3ق فى الأمعاء » وحدوث الام شديدة فى البطن » يعقبه إسهال مائى 
ثم إسهال دموى . 

الأنواع السيريولوجية من 18180 مشابه بدرحة كبيرة للشيجيلا فى كثير من 
النواحي (حدول )7-١٠‏ . هذه السلالات », مثل الشيجيلا » طا القدرة على غزو الخلايا 
الطلائية فى الأمعاء والتكائر فيها » مسببة فى النهاية موت الخلايا . 


وعموماً تظهر أعراض العدوى بعد فترة تحضين ١7‏ - 17 ساعة » وتشمل 
الأعراض حمى ؛ قشعريرة » صداع » ألم ذ فى العضلات . مغص وإسهال مائى غزير . 
عموماً قد تختلف الأعراض فى النوع والشدة » طبقاً للأنواع السيزيز لراحية السيكزوب : 
قد يحدث شفاء ذاتى من العدوى بعد عدة أيام . ماعدا حالات الإسهال الشديدة » 
حيث يكون المرضى فى حاجة إلى محلول جفاف 0588016لن561 دون الحاجة إلى صور 
أخرى من العلاج . 

التسمم الغذائي بواسطة 85180 ,8180 غير شائع فى كل من المملكة المتحدة 
والولايات المتحدة الأمريكية . هناك عدد قليل من حالات التسمم الغذائي قد سجلت فى 
أنحاء متفرقة من العالم لحكل ري لابه ل عي كدان حي لاج كا قيد» 
الميكروبات » حيث يكون من الصعب التعرف وتحديد السلالات الكثيرة غير المرضية من 
[أمه2 ل باستححدام البيئات الروتينية . عادة الاختبارات السيريولوحية ضرورية فى تحديد 
السلالات بصفة موؤكدة . 

يعتبر تلوث الغذاء بالبراز » سواء بطريقة مباشرة (الملامسة المباشرة) أو غير مباشرة 
(عن طريق الماء الملوث) » الوسيلة الأكثر أهمية فى انتشار الميكروب . هذا النوع من 
التلوث كثيراً ما يحدث فى اللحوم ومنتجاتها والمخضراوات الطازحة (حدول م/-"), 
حيث تصبح مصدراً للعدرى نتلئرا الأن اناوه ع يو جل ذاتيا فى البراز :فإن هده 
الميكروبات غالبا ما تستخدم كدليل على تلوث الأغذية بالبراز 


جدول (/ا-") : أوجه التشابه بين 1.2014 وأنواع 4ااءع5/:1 . 
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اميل 


للوقاية من هذا النوع من التسمم » فإنه يجب اتخاذ الاحتياطات الضرورية 
والإجراءات الوقائية لتجنب التلوث المباشر للأغذية بالمواد البرازية » مع أتباع النظافة 
الشخصية والنواحى الصحية الصارمة » خاصة بالنسبة للعاملين فى مال تداول وإنتاج 
وتصنيع الأغذية .كما يجب خفن الأضرار امحدملة عن 'التلوث امباشسر بالواد الترازية : 
وذلك من خلال العمل على حماية مصادر المياه من التلوث بالنجارى . كما أن الطهى 
اليد للمواد الغذائية التى يحتمل تلوثها » وتجنب التلوث العرضي (تلوث الناتج النهائي من 
المواد المخام أو الأولية) » يساعد كثيرا فى الوقاية من العدوى .. وفى النهاية يجب التأكيد 
دائما على عدم استخدام المواد البرازية » وكذلك اممارى غير المعاملة فى تسميد 
الخضراوات الورقية وغيرها من النحاصيل » خاصة التى تستهلك طازجة . 


جدول (8م-"”) : الأغذية الشائعة المرتبطة ببعض التسممات الغذائية البكتيرية بالعدوى. 
الدواجن البيض 7 نتجات الأغذية اللحرية 2 الخضراوات الحجبوب 
والأصداف 
200011017711 
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التسمم الغذائَي الليستيرو دزوه1ء)15.آ1 

سجلت أولى حالات مرض 1156510515 فى عام ١474‏ » بالرغم من التعرف 
على 1,1516714 كميكروبات مرضية للحيوان قبل ذلك . منذ هذا التاريخ ووجد أن كثير 
من الثدييات من بينها الإنسان عرضة لهذا المرض » وقد حدثت حالات تسمم 
5 فى كل من تشيكو سلوفكيا السابقة » ألمانيا » نيوزيلندا , أستراليا » فرنسا 
والولايات المتحدة الأمريكية منذ منتصف الخنمسينات . وفى خلال الثمانينات حدثت 
حاللاات شديدة من التسمم مع معدل وفيات وصل إلى 1" / » فى كندا والولايات 
المتحدة الأمريكية وسويسرا نتيجة تناول لبن مبستر ملوث وجبن طرية ملوثة . كما 
حدثت حالات تسمم فى جميع أنحاء المملكة المتحدة فى الفترة من 17م - ١484‏ نتيجة 
تناول مخبوزات مستوردة » كما حدثت حالات تسمم أيضا فى فرنسا فى عام 21١9957‏ 


١597‏ نتيجة تناول منتجات لحوم حنزير باردة ملوثئة . كما حدثت حالات تسمم 
متفرقة نتيجة تناول 801-0085 غير مطهى ودجاج غير مطهى جيداً » جبن طرية وأغذية 
مطهية مبردة. 

يتكون جحنس ©6167ة.1 من 7 أنواع 5060165 على الأقل . من بينها نوع واحد 
5 مم-” مرضى للحيوان . هذا الميكروب يوجد على نطاق واسع فى 
الطبيعة ومرتبط بدرجة أكبر بالبيئة النباتية عنها بالتربة . وقد تم عزله من حقول الحبسوب» 
المراعى » الوحل 2314 وبراز الحيوانات . ويستطيع أن يعيش فى التربة الرطبة لمدة تصل 
إلى 4177” يوم . يسبب هذا الميكروب كثير من الأمراض للإنسان البالغ مشل الالتهاب 
السحائى والتهاب أغشية القلب والتسمم الدموي والخراريج . كما يصب الأطفال 
حديثي الولادة بالالتهاب السحائى . كما أنه يمحدث الاجهاض 260111098 ومرض التهاب 
الضرع 7225685 فى الماشية . 

مقارنة بمالات التسمم الغذائي البكتسيري الأخحرى ء مثل السالمونيلا » 
#عاءهطمإبرزو ره ء فإن الخالات المرضية بواسطة 265( 1,.7101:0108 تكون منخحفضة 
على مستوى العالم . فمثلاً فى إينحلترا وويلز وثمال ايرلندا كان عدد جميع حالات 
15 التى سجلت فى عام ١184‏ قد بلغ 584 (تشمل الحالات الناتحة عن تناول 
أغذية ملوثة) » بينما وصلت حالات السامونيلا ,008047 الإمطتةه إلى 5٠,6٠٠‏ حالة 
فى نفس هذه الفترة . وعلى العكس من ذلك فإن التواحد الحقيقي لل115]618 فى 
الأغذية يقارب بدرجة كبيرة حالات الناتحة عن البكتريا السالبة حرام المرضية (أى مرتفعة 
جدا) . 

وقد لوحظ فى نهاية الثمانيئنات زيادة واضحة فى حالاات 115 فى أمريكا 
الشمالية ودول أوروبا .ما فيها المملكة المتحدة . وقد يرجع ذلك جزئيا إلى الزيادة فى 
عدد الأشخاص الذين أصبحوا أكثر عرضة للإصابة بهذا المرض ٠‏ وإلى زيادة الاهتمام 
بتسجيل الحالات المرضية وزيادة كفاءة قدرة المعامل فى التعرف على الميكروب . 

فى عام ١9١‏ سجلت 7 حالات تسمم 11566510515 على مستوى العالم » بعد 
التاكد من أن 086765 1.7100 كان السبب الرئيسي هذا التسمم ؛ وكانت على 
النحو التالى : 7 حالات فى أمريكا الشمالية » حالتان فى فرنسا وحالة واحدة فى كل 
من المملكة المتحدة وسويسرا » وقد وحد أن 4 حالات منها ترجع إلى منتجات الألبان ) 
وحالتين إلى الحم الخنزير والباقي إلى مشلطة الكرنب . عقب ظهور هذه الحالات» 


توصلت بجموعة عمل من منظمة الصحة العالمية 17/110 إلى أن 1..11101:01082712©5 
ميكروب واسع الانتشار فى البيئة » وينتقل إلى الإنسان عن طريق الأغذية التى تلوت 
أثناء الإنتاج والتصنيع . وقد أوضحت الدراسات الوبائية إلى أن هناك علاقة بين الأغذية 
غير المطهية والأغذية غير تامة الطهى والمرض . ومن المشاكل التى تواحه الدراسات 
الوبائية نتيجة لتباين وطول فترة الحضانة » فإن أعراض المرض لا تظهر إلا بعد عدة أسابيع 


مصادر الميكروب : 

ميكرو ب 1..171101100[/10861165 واسع الانتشار فى البيعة » حيث أنه يقاوم لمدد 
طويلة . وقد يعزى ذلك إلى عدد من العوامل من أهمها قدرة الميكروب على النمو 
السريع نسبياً على درجات الحرارة المنخفضة (الحد الأدنى لدرجة حرارة النمو الصفر 
المئوى ) » كما يستطيع الميكروب مقاومة الجفاف والتجميد . يوجد الميكروب فى المياه 
السطحية » المواد النباتية واللحوم الخام واللحم المفروم والدجاج والأغذية البحرية والتربة. 
كما يوجد فى براز الإنسان والحيوان وا نجارى والسيلاج . قد يسبب هذا الميكروب 
بعض الأمراض فى الحيوانات , مثل مرض التهاب الضرع فى ماشية اللبن » ويعتبر الماشية 
والغنم والماعز أكثر عرضة للإصابة بهذا الميكروب » وتفرز الحيوانات المصابة الميكروب 
فى اللبن » الدم والروث . 

يعتبر السيلاج الملوث من المصادر الرئيسية لانتمّال ©:«1كة.]آ إلى ماشية اللبن » وقد 
وحد أن هناك علاقة قوية بين تغذية الماشية بسيلاج ملوث وظهور مرض 1156110515 : 
والذى يعرف .عرض السيلاج 0156356 511886 . فى السيلاج الذى تم تخميره بطريقة 
صحيحة حيث يكون 1آآم أقل من 4,8 » فإن 1,1716716 لا توحد عادة .. وفى السيلاج 
حيث يكون 1آم أعلى من ٠,ه‏ فإن ©671/وة.ا تكون قادرة على المقاومة والتواجد وغالبا 
ما يمكن عزطا من هذا السيلاج » وخاصة فى السيلاج الذى يكون ]آم بين ,0 وة,8. 
وتعتبر ©51671ة,] جزء من الفلورا الطبيعية فى النياتات والمواد النباتية الخنضراء . يفرز هذا 
الميكروب فى روث الحيوانات المصابة حيث يلوث التربة والمواد النباتية الخضراء . هذا 
بالإضافة إلى قدرته على التواجد لفترات طويلة فى التربة والنباتات . ففى حالة السيلاج 
الناتج من مواد نباتية خضراء ملوثة وغير مخمر بدرجة جيدة فإنه يحتوى على 1,1516714 . 
تناول الحيوانات هذا السيلاج سوف يؤدى إلى تكوين دورة معدية عأعلإه: علانادع1مل) 


حيث يفرز هذا الميكروب فى فضلات هذا الحيوان ويصيب التربة والنباتات بالإضافة إلى 
وجوده فى اللبن الناتج . 

قد يسبب 1,.710710[:10867165 مرض التهاب الضرع فى ماشية اللبن. وقد وحجد 
أن عدد ميكروبات 1,1516734 فى اللبن يتراوح بين 5,6٠١‏ إلى 7٠,٠١‏ /مل »وفى 
حالة الإصابة .عرض التهاب الضرع والذى يستدل عليه بعدد الخلايا الجسمية 50122616) 
لأءه فإن العدد يرتفع » حيث يتراوح بين ١,500,٠٠٠‏ إلى 60٠6٠,00٠,ه‏ /مل . 

يوحد 2©5ءج1..770100[:/0 فى اللبن الخام بأعداد متباينة تختلف من دراسة إلى 
أخرى » فقد أشار البعض إلى اكتشاف هذا الميكروب فى ١5‏ عينة (تمثل )/١1‏ من 
١‏ عينة لبن نام تم فحصها . بينما أشار البعض إلى وجوده فى ؟,4/ من العينات 
التى تم فحصها . كما تمكن البعض من عزل هذا الميكروب من 5,7 5/ من عيئات اللبن 
التى تم فحصها من معامل ألبان أسبانية . 

الإصابة عرض 11546510515 فى الإنسان غاليا ما يكون مرتبطا بإستهلاك اللبن 
الخامء وقد تم عزل 1,.71070[108675 من كل من توأمين حديثى الولادة تم رضاعتهما 
من أم تناولت لبن خعام وكذلك من البقرة مصدر هذا اللبن . كما أشار البعض إلى ظهور 
هذا المرض فى ألمانيا نتيجة استهلاك اللبن الخام . كما وجد أن خزانات اللبن الخام فى 
الولايات المتحدة الأمريكية تحتوى على مستويات منخفضة من هذا الميكروب » وعادة 
يكون أقل من خلية واحدة /مل » الجرعة الممرضة للانسان من هذا الميكروب غير معروفة 
بدقة كافية . 


الميكروب المسبب : 

05 عصوي قصير 0660104 » وأحياناً يكون فى أشكال 
الحروف الصينية عند فحصها بصبغة جرام » متحرك عند 7١‏ - 550"م . هوائي أو 
شحيح الاحتياجات اطوائية س][انتامم20ع00:ونصس . كماأنه مقاوم للبرودة 
دأم1050طءلا5م » أى يستطيع أن ينمو على درجحة حرارة منخحفضة تصل إلى الصفر 
المنوي » مع درجة حرارة التمو المثلى ١٠‏ - .07م , ودرجة الحرارة القصوى 65م . 
الميكروب مقاوم للظروف الحامضية » ومع ذلك ينمو الميكروب فى نطاق واسع من 811 
يراوح من 4,4 إلى 29,٠‏ ودرجة 1]م المثلى للنمو 5,8 - 8,١‏ . تختلف الحد الأدنى 
من كم طيقا تدر جه اطؤارة حيف تكون 4 عند .9م » ه,4 عند 7٠‏ - 18كم ع 


عند لاكم» ره عند 64م . يختلف فترة اليل (01)) 0126 8611613011 نتيجة 
لاحتلاف بيئة النمو والسلالة» فمثئلاً يكون فترة 067 عند ١٠25م‏ فى اللبن الكامل 4 
ساعات » فى اللبن الفرز ه ساعات وفى /١١‏ قشدة ٠١‏ ساعات . كما وجد أن فترة 
7 عند درجة الصفر المئوي تتراوح بين 77 - ١7١‏ ساعة طبقاً للسلالة . تختلف أيضاً 
فترة '01 باحتلاف الحرارة (حدول 8-") . 


جدول (94-”) : فنرة ايل '2'1) والنمو اللاجى ©0535 138 عند درجات حرارة مختلفة . 
درجة الخرارة (9م) فرة '21) (ساعة) فرة 8 هآ (يوم) 





وقد وحد أن فترة 61 لسلالة 11994 721010 فى اللبن عند "م لا يعأثر 
بانخفاض 11م حتى ه5,ه » ولكن عند 711 : تتضاعف فترة 31) ء بينما 0181 ”ره 
عنع النمو . الميكروب غير مقاوم للحرارة حيث يمكن القضاء عليه بالبسترة » حيث تبلغ 
قيم 5 فى اللبن على النحو التالى : 


درجة الحرارة (5م) قيم (1 بالثانية 
اه ضض 
4" كن 
ارك" يا 
58183" كم 
ااا ا 
١, 9”,‏ 


كما تلق المتاوتية الشرارية طبقا للسلؤلة والبيئة (حدول )"-1١١‏ . 


١١ 


جدول )”-١١(‏ : قيم (1 (دقيقة) لسلالات من 71©5ء0)نن 7.7100 فى بيئات مختلفة . 


درجة الخرارة (0م) سلالة سلالة سلالة سلالة 
ذنزم5ك 11994 خ4امء5 11994 4امء 5‏ 11994 





يستطيع الميكروب مقاومة الضغط الأسموزى المرتفع نسبياً » حيث يستطيع أن ينمو 
فى وحود 718017٠١‏ . ولكن وجود 8301٠‏ يحد من ء نموالميكروب عند 
, 58ثم لمدة 74 ساعة . فى المرق 62011 فإن /٠١‏ 718001 عند 9760م يسمح 
بالنمو بعد 4” ساعة عند 11م يتراوح بين ه - 8 » بينما يقاوم الميكروب تركيز 
5 81801 لمدة 1١١‏ يوم عند /اا5م » 7٠١‏ يوم عند 9177م » ويقاوم أيضاً تركيز 
٠‏ 2801/50 لمدة ٠‏ أيام عند 07م » ٠١‏ أيام عند 0717م ء بينما يقاوم تركيزات 
بين 1١١,8‏ -760/ لمدة ٠٠١‏ يوم عند 24م . 

تركيز نيتريت ٠١١111166‏ جزء فى المليون يثبط نمو الميكروب فى وحود 75 
1301 مع 11م ه - ه,ه » وتركيز ١١٠١‏ جزء فى المليون فى السلامى يؤدى إلى حفض 
عدد الخلايا دورة لوغاريتمية أى من ٠٠١‏ إلى ٠١‏ فى خلال 7١‏ يوم (بقايا النيتزيت 
ه.,ء حرء فى المليون) . 


عرامل العدوى 1210125 ععمء1 برا : 

فى التجارب عن الخرعة الفعالة فى حيوانات المعمل (فئران حديثة الولادة عن1مم) 
ووجحد أن حرعة وو(1,آ تبلغ ٠ه‏ ميكروب أو أقل ل ١7‏ سلالة بكتيرية و 4/٠١‏ 
ميكروب لسلالة بكتيرية واحدة . تتراوح جرعة وو(آءآ بين 7,7 + 5٠١‏ وه,8 << 
١‏ ' لثلاثة عشر سلالة تم اختبارها معمليا. تدل هذه النتائج على أن وجود أعداد 
منتحفضة نا من 1.1107100(010867165 فى الأغذية تسيب المرض للأشخاص الناقلين 
للعدوى . وقد أشار بعض الباحثين أن الجرعة المسبية للعدوى للأفراد الناقلين للعدوى 


دوا 


تصل إلى ٠٠١‏ ميكروب . وعادة فإن حدود الآمان فى الأغذية هو عدم وجود 
الميكروب فى 75 جم أو مل من الأغذية . 

ترتبط عوامل العدوى فى سلالات 1..710110:1086765 شديدة العدوى بإنتاج 
نوع من 8-58652019:518 » يطلق عليه 11546210150518 . وقد وجد أن فقد هذا 
الميمولسين يكون مصحوبا بفقد قدرة الميكروب على أحداث العدوى . جميع السلالات 
المرضية تنتج 518/ا0-11861001 على بيئة أجار الدم (دم الحصان والغنم) . كما تتضمن 
عوامل العدوى بروتين يطلق عليه 126508118 الذى يشارك فى عملية غزو خحلايا العائل» 
ع011035طم05آم ,ع 26311020635 . توجد علاقة بين إنتاج ع35م011طم105م 
,601/513 فى 1..771010:108611065 » السلالات شديدة العدوى فقط تككون محللة 
للدهن عفانو[همف1. تعتبر السلالات السيريولوجية 1/20 ,40 أكثر الأنواع المرضية شيوعاً 
فى الإنسان وتمثل السلالة الأخيرة /8٠‏ من السلالات المعزولة فى الولايات المتحدة 
الأمريكية وكندا . 

فى حالات نادرة د » يوبحد نوعان أخران من ©[7ءاكآرآ وهصى ,07101011لاة..[ 
1.52611821 » حيث تكون مرضية للإنسان وتنتج كل منها 18أ5لز188361001 . الدول 
)5-١1١(‏ يوضح الفروق الرئيسية بين الأنواع المختلفة من #10 ]كفرط . 


المختلفة من 251©714.[آ . 


1106104 





جدول )"-١1(‏ : الصفات المميزة للأنوا 





00 10071011 هلك 17710 أ«معنرة أعاءعسد ‏ اععوتاءءد ‏ إنرمجع 


تخمر 26605 


مخمر 656111112 
مخمر ع1211205 


غخمر 17105 
تخمر إمانصصة 
تحلل 1011 
515 م0 

أتزال غ216تائم 


1١ 


الأعراض : 

تتلوث القئاة الحضمية فى معظم الأفراد الأصحاء بال ©ف«516ة,1 دون ظهور 
أعراض عليهم » أو يعانون فقط من أعراض خحفيفة ما تلبث أن تختفي دون ملاحظة . 
عندما تصيب ©:«1,35/6 القناة المضمية » فإن الأعراض تشمل غثيان » قئع وألم فى البطن 
مع حمى . فى السيدات الحوامل بصفة خاصة فإن هذه الأعراض تكرن مصحوية بأعراض 
تشبه الأنفلونزا ©015685 عع1ذ[-[4 . عموما فإن المرض فى هذه السيدات يكرن معتدل » 
لكن فى الأطفال الرضع 182148865 يكون أشد وطأة , ممايؤدى إلى تسمم دموى 
39 فى الأطفال الرضع أو وفاة الجنين .ومن الأمور الجديرة بالذكر أن 
أعراض © 7.3546 تكون متباينة بدرحة أكبر عنها فى أعراض الحالات المرضية الناتحة عن 
ميكروبات مرضية مثل لاك 0 . 

تختلف فترة الحضانة من عدة أيام إلى عدة أسابيع » قد تكون فترة الحضانة قصيرة 
تصل إلى يوم (حدول )١-١84‏ » فى بعض الحالات » بعد تناول غذاء ملوث بدرجة 
شديدة . فى بعض الحالات الخطيرة قد تصل البكتريا للدم وتكون مصحوبة بحمى والتى 
قد تؤدى إلى حدوث الالتهاب السحائي وتصل نسبة الوفاة إلى 7/ . 


الأغذية الناقلة : 

وجد أن كثير من حالات 11516110515 غير مرتبطة مباشرة .تمصادر الأغذية الخاصة 
ب 1.71101100110827165 ٠١‏ غالبا ما يكر ن من الصعب التمييز بين الحالات المرضية الناتحة 
عن الغذاء والحالات الأحرى غير المرتبطة بالغذاء . 

عادة يعزل هذا الميكروب من اللحوم الخام والأغذية المبردة » كما يوجد هذا 
الميكروب بأعداد كبيرة فى بعض أنواع من الجبن الطرية . والجدول )١-١7(‏ يبين 
وجود هذا الميكروب فى الأغذية (وجود أو عدم وجود الميكروب فى 5" جرام من 
الغذاع) . 

وفى دراسة مسحية عن وجود 1.7101:0[1086765 فى اللبن الخام فى الولايات 
المتحدة الأمريكية » وجد أن /7,٠‏ من اللبن يحتوى على هذا الميكروب » بيئما وجد فى 
كندا أن 7١‏ من اللبن يحتوى عن هذا اليكروب: . وغادة يعضير اللين تلوثا عندما 
يحتوى على ميكروب واحد فى الملليمتر . وقد حدثت حالات مرضية من تناول اللسبن 
المبستر فى أحدى الولايات فى الولايات المتحدة الأمريكية فى عام ١9/07‏ . 


١4 


جدول )"-١7(‏ : كه نرءعم]ن 7.020 فى الأغلية . 


لحم بقرى نحام 
لم محتزير ام 
لبن نحام 


حبن طرية غير مبسترة (كممبي ر/براى) 
حبن ميسترة 

أيس كريم 

منتجات أغذية بحرية بحجمدة 

السلطة سابمة التجهيز 

النضراوات الطازحة سابقة التجهيز 
البطاطس 





عادة يتم فحص الأغذية المشاركة فى حالات التسمم بالكشف عن وجود أو عدم 
وجود الميكروب فى 75 جم أو مل من الغذاء بدلا من العد المباشر للبكتريا . وفى دراسة 
مسحية عن وجود الميكروب فى الجسبن الطرية المسواه بالفطر . وجحد أن معظم الجين 
تحتوى على أعداد أقل من ٠١٠١‏ 1..7:01100[/1/086765 فى جم ء وأن حوالي /١١‏ من 
هذه الحبن تحتوى على أعداد من هذا الميكروب تتراوح بين ٠١‏ إلى ٠‏ /جم. 

الوقاية : 

من الصعب الوقاية من 7.71020[/02©72©5 حيث أنه واسع الانتشار فى البيئة ‏ 
كما أنه يتميز بصفات فسيولوجية (مثئل التكاثر على درحات حرارة التبريد) » التى تسمح 
للميكروب بالنمو تحت ظروف غير مناسبة لنمو البكتريا المرضية الأخرى . ومع ذلك فإن 
البسترة تجعل اللبن الملوث مأمونا 5356 وصالحا لاستهلاك الإنسان مع امحافظة عليه من 
التلوث بعد البسترة . | 

عند تخزين الأغذية عند درحات حرارة منخفضة » فإنه يفضل درحة حرارة فى 
نطاق صفر إلى 4"م » مع اتخاذ الاحتياطات الكافية لمنع تلوث الأغذية المبردة حتى لا تمثل 
هذه الأغذية خحطورة صحية . كما يجب اتخاذ الوسائل الكافية التى تقلل من تلوث المواد 
الخام مع اتخاذ الاحتياطات التى تمنع وصول الميكروب إلى مصانع الأغذية وذلك للحد من 


تلوث الناتج النهائي . الإلمام مصادر هذا الميكروب » خاصة فى البيئات التى تشجع نمو 
تكاثر الميكروب ء هما يزيد من كفاءة طرق الوقاية المختلفة للحد من تلوث الأغذية 
ومنتجاتها أثناء الإنتاج والتصنيع والتداول . كما أن تحذير الأفراد الذين لديهم قابلية 
للعدوى بهذا الميكروب ومدى خخطورة استهلاك الأغذية الملوثة , مما لا شك فيه تقلل من 
حالات العدوى بالميكروب . كما يجب عدم استخدام السماد البلدى (الذى يحتوى على 
0 ) فى التسميد خاصة للخضراوات والفواكه التى لا تتعرض لمعاملات حرارية 
كافية . 

وأخيرا » فإنه يحب على الأفراد الذين لديهم حساسية عالية لهذه الليكروبات » مشل 
السيدات الحوامل والأفراد محدودي المناعة » عدم تناول الأغذية شديدة التلوث مثل الجين 
الطرية والمخبوزات المحشوة بالجبن مع إعادة تسخحين الأغذية المطبوحة والمبردة لدرحة 
حرارة مرتفعة قريبة من الغليان . 


التسمم الغذاتي الشَيِجِبِللو دزدهااعع 51 

يسمى هذا النو ع من التسمم بالدو ستتاريا (الزحار) الباسيلية نة11اعةط 
050562 » والذى يصيب دائما الإنسان . يحدث هذا التسمم فسى جميع أنحاء العام 
ويحدث بنسبة أكبر فى الولايات المتحدة الأمريكية عن المملكة المتحدة . فقد سجل فى 
المملكة المتحدة حالتين من الوباء امحدود 5علهع:0)اه فى الفتزة عن 8م - ١588‏ ء بينما 
فى الولايات المتحدة الأمريكية حدثت ”/ حالة وباء محدود فى الشترة من 5١‏ - 
/ا5١.‏ 

الدوسنتاريا الباسيلية مرض معد حاد » يصيب الأمعاء الغليظة بصفة أساسية 2 
ويتميز بالاسهال مع ارتفاع ورج رار وشي رقن أحيانا ومغص (فى الأمعاء)» 
ويكون البراز مصحوبا بدم ومخاط وصديد ومعدل الوفاة أقل من /١‏ . 

عدد الحالات المرضية بواسطة الشيجيلا الناتحة عن الأغذية أقل 1 اناك 
الطاار نيلا وال ,6316م 1لإمتهةه الناتحة عن الأغذية . معظم حالات التسمم الشيجيللى 

فى الولايات المتحدة تعزى إلى أنواع من 5712/4 متوطنة فى الإنسان » وأن 
50761 أكثر الأنواع شيوعاً وعادة أقلهم فى شدة العدوى 101684/ا . ويرجع ذلك 
عادة إلى الأغذية الناقلة للميكروب دائماً ما تكون ملوثة ببراز الإنسان . 


حالات تسمم الشجيللى التى تعزى إلى  3/1[©2201671,‏ ,0[:481 .3/1 
6 57 المستوردة إلى المملكة المتحدة عادة تكون مسئولة عن حالات العدوى 
الأكثر خطورة . التصنيف السو لوج كنيو تقيفا فنى التميية بين سلالات 
6 كرك .5/1 ,73 5/1616 ,#11نزه5 .5/7 فى حالات التسمم الغذائي . ومع ذلك 
فإن 507177 3/2 له نوع سيريولوجى واحد فقط وشائع فى حالات التسمم الشيجيللى. 
فى الدول المتقدمة فإن السلالات السيريولوجية الشائعة هى 5/2.5071267 (حوالي )/3٠١‏ 
و #«ء#1جزء7/ .3/7 (حوالي 750/) » بينما الأنواع الأخحرى نادرا ما تسبب حالات تسمم. 


مصادر الميكروب 1 

بينما تكون الخيوانات المصدر الرئيسي لل 361770716114 و«#ءاعهطمانإص:00) فى 
عدوى الإنسان » فإن ه//إءع571 نادر 1 مايكون مصدرها الحيوان . المصادر الوسيطة 
والنهائية للعدوى ؛ دائما ما يكون الإنسان حامل الميكروب 681211655 11411ئاآ 
والمرضى. معظم حالات 186110515ط5 تنشأً نتيجة التلوث المباشر للأغذية والمياه بالبراز » 
كما ينتقل الميكروب من شخص لآخر بالملامسة وكذا بواسطة الذباب . 

توحد 5/126![4 فى براز الإنسان » وفى كثير من البيئات النى يحدث لا تلوث 
بالبراز » مثل مصادر المياه الملوثة نتيجة تسرب مياه المجارى غير المعاملة أو الأغذية التى 
حدث ها تلوث بالبراز » نتيجة لسوء النواحى الصحية والنظافة الشخصية . 


الميكرو ب المسبب : 

تنتمسي جحنس 2ه[أع:[5 إلى عائله 718606 27116020016 . يتمسيز بكتزيا 
6 بأنها عصوية يبلغ حجمها ؟ -” 2 ه,ء -الاىء 1111 سالبة حرام غير 
متجرثمّة » لاهوائية احتيارية وغير متحركة ولا تخمر اللاكتوز » لما القدرة على احتزال 
النترات إلى نيتريت وأمونيا . تحلل البروتينات دون إنتاج 2125 . درحة الحرارة المثلى 
/ا”*م ويتراوح نطاق درجة حرارة النمو من ٠١‏ إلى ٠5م‏ . يقاوم الميكروب تركيزات 
ه - 5 713001 وغير مقاوم للحرارة نسبيا . تقاوم 761674 .37 درحة حرارة -070م 
لمدة ١١١‏ يوم » بينما تقاوم 35/507716 درجة حرارة -5.0"م لمدة 1٠١‏ يوم . 


عوامل العدوى 017)ع12 ع1626ناالا : 
يوحد أسلوبان رئيسيان لأحداث العدوى ؛ الغزو 187/35119760655 » وإنتتاج 
توكسين معوي 1]610]07111©. 
١.القدرة‏ على الغزو . تتكاثر بكتريا الشيجيلا فى تحويف القئاة المحضمية » وتكون 
قادرة على غزو الأغشية المخاطية فى اللجزء الأخير من الأمعاء الدقيقة 
والقولون. بالرغم من أن هذه البكتريا تتخلل أو تخترق الخلايا الطلائية 
وتنكاثر فيها » فأنها من النادر أن تصل إلى الدم . نتيجة لعملية الغزو فإن حلايا 
الدم الحمراء تتسرب إلى تحويف الأمعاء ما يؤدى إلى حدوث براز دموي 
015 5100037 . 
.تناج توكسين معوي . تنتج هذه الميكروبات توكسين معوي يطلق عليه 
لاه قونتاة » الذى يحفز على إفرازات الأنسجة المعوية » هما يؤدى إلى تراكم 
السوائل فى تحويف الأمعاء الدقيقة وحدوث الإسهال . 


تنتج 7161© تنك .5/7 (السلالة السيريولوحية )١‏ كميات كبيرة من التو كسينء 
بينما الأنواع الأخحصرى من ولاوع5/1 تنج كميات قليلة من التوكسين . ونظرا لأن 
الت وكسين عبارة عن بروتين وزنه الحزيىع ٠٠0,.6.ه‏ - 7١,..٠١‏ دالتون » فإنه غير مقاوم 
للحرارة » حيث يتلف بالتسخين عند درحة ٠4م‏ لمدة ٠١‏ دقيقة ء أى أن الطهى اليد 
يتلف هذا التوكسين . كما يبدو أن التوكسين يرتبط بالجليكوبروتين 2اع501م0ن2([ع على 
سطح خحلايا العائل . ويثبط من تخليق البروتين نتيجة أتلاف الريبوسوم ()نصناطاتاة 605) » 
الذى يؤدى إلى موت الخلايا (060706غلز0) 


الأعراض : 
تتراوح فترة الحضانة من  - ١‏ أيام (حدول )”-١4‏ ؛ وعادة أقل من 4 أيام من 
تناول الغذاء الملوث . تبدأ فترة العدوى مع بدء المرض وتستمر إلى أن يختفي الميكروب 
المسبب من البراز » وقد تصل فترة العدوى لأسابيع قليلة » وفى أحيان قليلة قد يستمر 
المريض حاملا للميكروب لمدة تصل إلى 7-١‏ سنة » وقد ينقل المرض حاملون للميكروب 
لم يظهر عليهم أعراض المرض. يعتبر هذا المرض من أسرع الأمراض عدوى وأكثر انتشارا 
بين الأطفال . ش 


التسمم الغذائي الشيجيللى قد يختلف فى درحة شدته من عدوى صامته (لا يظهر 
أعراض على المريض) إلى دوستتاريا شديدة . تظهر الأعراض غالبا فجأة » فى خلال 7-١‏ 
أيام من تناول الغذاء الملوث (جدول )”-١14‏ » ويصاب المريض بنوبات مغص حاد يعقبه 
ميل جامح للتبرز » الذى يتم بإسهال شديد متعب للمريض » ويكون الميل للتبرز متواصلاً 
وكمية البراز قليلة » والبراز يكون مشوبا بدم أحمر ويحتوى على قطع مخاطية كثيرة . كما 
ترتفع درجة الحرارة فتصل إلى ١٠54م‏ فى الأطفال » وربما يصاب أكثر من فرد فى العائلة . 
تتوقف شدة العدوى بدرجة كبيرة على نوع 6//2©خ5/1 المسبب للعدوى . عندما يكون 
الميكروب المسبب 71/671246 5نزك .5/7 » فإن الأعراض غالبا ما تكون ألم فى اليطنن ..حمى 
وإسهال دموي . كما قد يعان المريض مسن صداع », غئيان وضعف . أما إذا كان 
الميكروب المسبب 5/.507726[7 فإنه يحدث إسهال متوسط أو معتدل بدون حمى . 

غالباً ما يتم الشفاء بدون علاج فى خلال ١‏ - ؟ أسبوع بعد ظهور الأعراض . 
ومع ذلك فإن المرضى من صغار السن وكبار السن . وكذلك الضعفاء الذين يعانون مسن 
إسهال شديد كما فى حالة التسمم بال ©#72/6714كنرك 5/2 » قد يعانون من جحفاف سريع 
يؤدى إلى الوفاة » مالم يتم العلاج . أحيانا يحتاج الأمر إلى العلاج بالمضادات الحيوية. 
هذا المرض شديد الوطأة فى الأطفال الرضع (سنة أو أكثر قليلا) » ورما يصاب الطفل 
بالجفاف وحموضة فى الدم . وتأثيرها فى غير اللجهاز ا هضمي نادر الحدوث . 

الأغلية الناقلة : 

معظم الأغذية المشاركة فى الحالات المرضية عبارة عن الأغذية المرتفعة الرطوبة » 
مثل الفاصوليا واللبن ومنتجاته والسلاطات 581805 التى تحتوى على بطاطس . جمبري » 
تونة » لحوم أو دحاج . فى الدول النامية حيث تكون 5/128//4 شائعة فى مصادر المياه ) 
فإن الأغذية الخام التى تغسل بهذه المياه أو تتلوث بها تعتبر حامل أو ناقل خطير للعدوى . 
الأغذية التى تحفظ لفترة من الوقت عند درجة حرارة الغرفة » وكذلك الأغذية غير تامة 
الطهى مثل السندوتشات والسلاطات والأغذية البحرية » تشارك فى كثير من حالات 
5ن . معظم الحالات المرضية الناتحة من الغذاء فى الولايات المتحدة الأمريكية 
غالبا ما ترجع إلى حاملى الميكروب المتعاملين مع الأغذية . ويعتبر هذا المرض فى الولايات 
المتحدة تأمريكية من الأمراض النابحة عن الغذاء وليس من الأمراض المنقولة عن المياه . 
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الوقاية : 

من المعروف أن .م5 ©//6ع5/1 شديد العدووى :ارا لأن الجرعة الفعالة والمسببة 
للعدوى منخفضة » ٠٠١‏ بكتيريا أو أقل يمكن أن تسبب العدوى من الأغذية أو المياه 
الملوثة . عادة تكون العدوى شائعة الحدوث عندما تكون النظافة الشخصية غير متوفرة . 

الاهتمام بالنظافة العامة على المستوى الفردي واجماعي وفى المطاعم والموسسات 
الغذائية وجميع العاملين فى المراحل المختلفة لإنتاج وتحضير وتداول الأغذية » مع استبعاد 
حاملى الميكروب والمصابين من العمل فى هذا المجال تساعد فى الوقاية من 51186110515 . 
نفاراً لآ معظى معالات الستمم فى اتاد العال أكون مرتيظة مناء الكسرب اللثوية »قاذ 
الكلورة المناسبة لمصادر المياه والصرف الآمن للمجارى يقلل من حالات 58186110515 . 
كما أن حفظ الأغذية المطهية والجاهزة للاستهلاك عند درجحة حرارة منخفضة (6”م أو 
أقل) يساعد على الحد من نمو هذه الميكروبات فى الأغذية » التوعية الصحية للعاملين فى 
بحال الأغذية للاهتمام بالنظافة الشخصية ضرورية للحد من انتشار الميكروب المسبب . 

ويتم علاج المرضى بتعويض السوائل والأملاح المفقودة باستخدام مماليل الحفاف 
مع إعطاء المضادات الحيوية المناسبة . 


أنوام أخرى من التسممات الغذائبة 

أ- التسمم بأنواع من 16707710:45/ 

بكزيا .م52 4670710705 عبارة عن بكتريا مائية 58616518 2011206 » حيث 
تعيشٍ فى الماء العذب والماء قليل الملوحة . وقد وححد أن أعداد بكتريا 5ه46707:07, تزداد 
عموما فى البيقات المائية فى فصل الصيف ‏ عندما ترتفع درجة الحرارة » بينما فى شهور 
العتاء تكو الأغداد قليلة بضفبة عامة: . كنا تود هذه اليكرويات ايناءفن بيراة 
المرضى (الذين تظهر أو لا تظهر عليهم الأعراض) » وكذلك فى روث الحيوانات . وقد 
سجلت أول حالة عدوى فى الإنسان نتيجة 4670770705 فى عام ١141١‏ وكان مصدر 
العدوى جمبري ملوث . هذه الميكروبات من الميكروبات المرضية واسعة الأنتشار فى أسماك 
الميآة العذية:. 

بكتريا 467071075 سالبة حرام » لاهوائية اختيارية » عصوية غير متجرئمة وتشّج 
أنزيم 040356 . يختلف نطاق درجة حرارة النمو باختلاف السلالة » حيث تختلف درجة 
الحرارة الدنيا لنمو الميكروب من صفر إلى «"م » بينما تصل إلى ١٠م‏ فى بعض 


السلالاات وإلى كم فى سلالة واحدة » الدرحة الحرارة القصوى للنمو لمعظم السلالاات 
- 60م » والدرحة الحرارة المنلى للنمو تختلف من ١8‏ - 5850م . كماأن هذه 
الميكروبات غير مقاومة للحرارة نسبيا ولكن مقاومة للبرودة علا م 591100 » وتنمو 
عند درجات حرارة التبريد (95م). 


عرامل العدوى 120055 عع2ء1 نسل : 
تختلف أنواع 4670710725 (عهأنهه.م ,ها«طام5ى.4 ,عانتامه«4نهط.4) فى 
قدرتها على أحداث العدوى فى الإنسان . بالرغم من أن 2670120285 خاصة 
8 ميكروب مرضى للأطفال » ولكن لا يسبب أمراضاً للبالغين » ومع ذلك فقد 
أوضحت بعض الدراسات أن 3650520835 قد يكون المسبب الوحيد للإسهال فى 
البالغين فى بعض المناطق » حيث تكون هذه الميكروبات مرتبطة بأسهال المسافرين 
والأطفال . وقد ظهرت أعراض المرض (الإسهال) على بعض البالغين بعد تداول سلطة 
البيض 53130 ععء الملوثة .ميكروب 4.//402/114 . وقد سجلت فى عام ١19١‏ أول 
حالة عدوى معوية فى الإنسان نتيجة 46707107145 » حيث كان مصدر العدوى جمبري 
ملوث . الت و كسينات من 4./4702/1[14 شديدة العدوى حيث تنتج ت وكسينات معوية 
وخلوية ومذيبة لخلايا الدم الحمراء . يبلغ الوزن الجزيفى طها...ره١1- ١١.2202‏ 
دالتون » ونقطة التعادل الكهربي 4,١‏ - /اره » وغير مقاومة للحرارة ويتم إنتاجها فى 
مرحلة النمو اللوغاريتمى . 
وتتضمن عوامل العدوى : 
١‏ .تو كسيئات معوية 246701015ع مقاومة للحرارة أو غير مقّاومة للحرارة أو 
الاقين بها 
؟ .تو كسينات خلوية 08/]01070125© . 
“'. هيمولسينات 13652013/5185 » يطلق على أحدهما 8زناه0-4 وله صفات ممائلة 
015/512 تتعقط 323820592 1 . 
. الإرتباط 2026756266 بالخلايا الطلائية المبطنة بالأمعاء . 


وقد أوضحت بعض الدراسات أن ليس هناك علاقة بين إنتاج التوكسين وحدوث 
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الأعراض : 

ترقبط فووة همه جرعين من التتر :+ التو الأكثر شيوعا يكون ممائلاً 
للكوليرا » الذى يتميز بيراز مائي 5001 ]703 » أى إسهال مع حمى معتدلة . فى 
الأطفال صغار السن » قد يحدث أيضا قئ . النوع الشاني من العدوى والأقل انتشارا 
وممائل للدوسنتاريا » يتميز ز باسهال مع وجود دم ومواد مخاطية فى البراز . 

تشمل أعراض المرض نتيجة العدوى .كيكروبات 26501710885 غثيان » قئ »2 
إسهال وتقلصات فى المعدة . تتراوح فترة الحضانة من ١4‏ - 74 ساعة وتستمر الأعراض 
7-١‏ يوم (حدول )”-١4‏ » وقد تستمر الأعراض إلى عدة أسابيع . الأطفال أقل من ٠‏ 
سنوات » والبالغين أكثر من 5٠‏ سنة أكثر عرضة للإصابة بهذا ال مرض 


الأغذية الناقلة : 

توحد 5 فى كثير من الأغذية , مثل اللحوم الخام والدواحن ١‏ 
النضراوات الطازجة والأسماك البحرية والسلطات » التى تحتوى على بيض وجمبري . 
الأغذية التى تستهلك طازجة أو فى حالة ام (نيئة) أو غير كاملة الطهى تكون مصدر 
خطورة على صحة الإنسان . وقد تم عزل هذه الميكروبات من مياه الشرب المعاملة وغير 
المعاملة . 


الوقاية : 

ا لأن ميكروبات 5 توجد فى كثير من الأغذية والمنتتجات البحرية, 
فإن المعاملة الحرارية والطهى اليد تكون كافية للقضاء على هذه الميكروبات » حيث أن 
هذه اللكروياك غير مقاومة للحرارة تنييا , 


ب - تسهم 014©5][©ج3[:1 21051017101105 : 

سجل عدد قليل من حالات التسمم الغذائي نتيجة 6[!01405ع2.5/11 على مستوى 
العالم » حتى فى الدول المتقدمة مثل الولايات المنحدة الأمريكية والمملكة المتحدة» حيث 
يتم عزل وتصنيف الميكروب بكفاءة ودقة . فى الفترة مابين 6م - ١95988‏ حدثت 5 
حالات 5كله0114016 تسمم فى إنحلترا وويلز » وترتبط هذه الحالات بتناول أغذية بحرية. 

بكزيا 1/01065ءع1/ى .2 سالبة حرام » عصوية متجرممة » لاهوائية اختيارية وتشّج 
أنزيم 00886 » معظم السلالات متحركة بسوط واحد . هذه الميكروبات مقل 


ومة 4607:0225, » ميكروبات مائية تعيش فى المياه العذبة والمياه قليلة الملوحة (5./ 
131 . كما أن هذه البكتزيا تستطيع أن تعيش فى ظروف مرتفعة الملوحة نسبياً (0./ 
01301 . تشمل المصادر الأخرى لهذا الميكروب الأسماك والكابوريا ء الزواحف » 
القشريات » الطيور وغيرها من الثدبيات مثل القطط والكلاب والحيوانات البرية والمرود 
والأغنام . ويعتقد أن أسماك المياه العذبة أحد المصادر الرئيسية لميكروب 
5 :م مما يدل على انتشار هذا الميكروب فى المياه العذبة . كما أن هذا 
الميكروب يوجد بأعداد زائدة خلال شهور فصل الصيف . تم عزل الميكروب من براز 
أفراد لم يظهر عليهم أعراض المرض . 

يستطيع الميكروب أن ينمو على البيئات الأساسية امحتوية على أملاح الأمونيوم 
كمصدر للنتروجين » والحلوكوز كمصدر للكربون ؛ وقد يكون مرضى للإنسان مسببا 
اضطرابات فى القناة الحضمية » من أهم أعراضه الإسهال بدرجات مختلفة من الشدة . قام 
بعض الباحثين بعزل هذا الميكروب من البيئة » ووجد أن جميع المزلات تنمو عند 11م 
ه,ع - هوم » كما وجد أن 58/ من العزلات تنمو عند 11م 4,٠١‏ 772/ من العزلات 
تنمو عند 98م » 755/ من العزلات تنمو عند ه4”م . جميع العزلات يقضى عليها 
بالتسخين عند درحة 0٠5”م‏ لمدة "٠١‏ دقيقة . 

عدد قليل من الأغذية تشارك فى حالات التسمم الغذائي نتيجة 101065اموة/ى,ط 
وتشمل السمك ., الكابوريا والأصداف والقشريات . 

عوامل العدوى فى هذا الميكروب قد تعزى إلى قدرة الميكروب على غزو 
الأنسحة 185/351562655 .كما أشارت بعض التقارير إلى قدرة الميكر وب على إنتاج 
ت وكسينات معوية مقاومة وغير مقاومة للحرارة » ما يدل على وجود اكثر من ميكانيكية 
لأحداث العدوى (الإسهال) . 

عادة تكون فترة الحضانة يوم واحد وقد يصل إلى يومين أو أكثر فى بعض 
الأحيان. الأعراض الشائعة لهذا التسمم إسهال , ألم فى البطن وغثيان مع حمى . قد 
تكون هذه الأعراض مصحوبة بصداع وقئ . قد تستمر الأعراض ١‏ - 7 يوم (حدول 
)7”-١ 4‏ وعادة يتم الشفاء ذاتيا بدون علاج . من النادر أن يحتاج الأمر إلى علاج الجفاف 
مع مضاد حيوي أو كليهما . 

الطهى الكامل للأغذية البحرية عادة تكون كافية للقضاء على الميكروب . كما 
يجب اتخفاذ الاحتياطات الكافية لمنع إعادة تلوث الأغذية المطهية . جميع سلالات 
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5 2 غير مقاومة للحرارة ويمكن القضاء عليها عند 0٠95م‏ لمدة ٠٠١‏ دقيقة . 
بعض السلالات تنمو عند 211 4,١‏ » بينما البعض الآخر ينمو عند 98م . قد توجد 
أعداد كبيرة من بعض السلالات المقاومة للبرودة فى الأغذية المبردة » كما توجد هذه 
الميكروبات بأعداد كبيرة فى الأصداف (لمحار 51655/ا0) » لذلك فإنه من الضروري 
الطهى الحيد لهذه الأسماك . 


ج- تسمم كألمءعء 2 ردن 111100 ع كماع ع مترع كله ع100مع3517 : 

وهى ميكروبات كروية موحبة محرام » لاهوائية اختيارية » غير متجرئمة ولا تنشج 
الكتاليز بالإضافة إلى الصفات المذكورة فى جدول )7-١(‏ . أشارت بعض التقارير إلى 
أن البكتريا السبحية المرضية 5156704060661 030110861116 كانت مسئولة عن ١9‏ حالة 
ك1 مرضية ناتحة عن الغذاء 800060286 » لت أكثر من ٠٠٠٠١‏ فردفى 
الولايات المتحدة الأمريكية فى خلال ١٠‏ سنة قبل عام ١99٠‏ . 


جدول )"-1١(‏ : الصفات المميزة لكل هن كذاهء191:./22 ,كه :عع 0بزم ءا . 
5 0 كأأهع26/ .111 
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منامعع 0أع65ه3:226آ1 
النمو عتد ه ثم 


النمو عند 11م 5,7 
النموفى /٠١‏ ر٠5/‏ عالط 


مقاومة .”م لمدة 7٠‏ دقيقة 


من المعروف أن 26765 مزج يسبب كثير من الأمراض فى الإنسان » وأكثرها 
شيوعا التهاب الحلق واللوزتين » وقد تحدث مضاعفات للعدوى مثشل حمى روماتيزميه 
حادة . ميكروب 5ذاهء26/ .172 ( كذاهء2/ .5 سابقا) يسبب عدوى الجروح والقناة 
البولية وخراريج فى التجويف البطنى والتهاب أغشية القلب . كما أن ميكروبات 
101 مقارو مة لمعظم المضادات الحيوية . ومع ذلك فإن9.21:0867125, 
,26©115/ :207 كثيرا ما تسبب تسممات غذائية مع ظهور الأعراض التقليدية للتسممات 
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مثل الإسهال . كما يسبب 227265 0نزم 3 أمراضاً أخرى ناتجة عن الغذاء مثل التهاب 
اللوزتين . هذا الميكروب لا ينتج توكسنات معوية تسيب التسمم الغذائي » لذلك يعتقد 
أن هذه الميكروبات قد تكون السبب الرئيسي فى حدوث التسمم . فى بعض الأحيان قد 
تسبب سلالات 0[35ع56/ .172 عتالزامتمعقط -ه عه-دمج العدوى 

فترة الحضانة عادة تكون قصيرة تتراوح بين عدة ساعات إلى 448 ساعة (جحدول 
:1م . عادة تكون الأعراض أقل شدة من أعراض التسمم الغذائي العنقودي مع 
إسهال واضح » وأحيانا يكون مصحوبا بغئيان وقوع . يدم الشفاء بسرعة وغالبا ما ينم فى 
خلال 74 ساعة من بداية ظهور الأعراض . ومع ذلك فمن النادر حدوث إسهال شديد 
وانخفاض الضغط عند كبار السن . 

يوحد 6765جمبزع.5 على جلد الإنسان والأغشية المخاطية وخاصة فى القناة 
التنفسية » كما تعيش فى المستقيم 351م5010. تعتبر 77:760/15 من الفلورا الطبيعية فى 
القناة الهمضمية. بالرغم من حدوث العدوى من عدد كبير من الأغذية » فإن اللبن الخام 
ومنتجات الألبان » البيض اللحوم والسلاطات وبودنج الأرز من الأغذية الأكثر شيوعاً فى 
الحالات المرضية المسجلة .كما تشمل الأغذية المشاركة فى العدوى اللحم البقرى المشوى 
على الفحم » لحوم الديك الرومي » وكذلك اللبن المبخر حيث تم عزل 68165000061 من 
معظم هذه الأغذية . 

ترا لأن 5 يوجد فى القناة الهضمية » فإن النظافة الشخصية على 
درجة كبيرة من الأهمية لجميع المتعاملين فى حال الأغذية . إذا حدث تلوث للأغذية بهذا 
الميكروب » فإن هناك عدد من العوامل تجعل الوقاية من الأمور الصعية », مثل المقاومة 
الحرارية المرتفعة ١٠05م‏ / 7٠١‏ د قيقة) » والدمو على نطاق واسع من درجات الحرارة 
7١‏ - ه6م) مقارنة بكثير من أنواع البكتيريا الأخرى » (بعض السلالات قد تنمو أيضا 
عند 54م) "لذلتعنن طيئ الأغنية جد عي رح كر ازة تقر تفضة دريس كافية 
للقضاء على الميكروب . مع التبريد السريع والحفظ على درجات حرارة تبريد مناسبة 
(559م). 

النظافة الشخصية الجيدة على حانب كبير من الأهمية فى المساعدة على الوقاية من 
العدوى .كيكروب 086765نزص.5 » مع استبعاد الأشخخاص المصابين أو الحاملين للميكروب 
من التعامل مع الأغذية » وخاصة المصابين بتقرحات على الجلد أو المصابين بأمراض اللنهاز 
التنفسي مثل التهاب الحلق . 
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الفصل الرابع 


الأمراض البكتيرية التى تنتقل أحباناً بواسطة الغذاء 
0 85 2285111160 :9 [لهممتقمعء0 معودء015 1دلموءنمء182 


مقدمة 

الأمراض المنقولة عن طريق الغذاء السابق مناقشتها فى الفصلين السابقين » تشمل 
الأمراض المتضمنة بكتريا قادرة على النمو فى الغذاء » وبالتالى تزيد من جرعة الميكروبات 
المرضية التى يتناوها الإنسان مع الغذاء . فى حالة الميكروبات المرضية غير القادرة على 
النمو فى الغذاء » فإن الغذاء يعمل كناقل أو حامل هذه الميكروبات » حيث يكون الغذاء 
حامل غير نشط (خامل) 68154615 11206076 » مثل الأدوات الشخصية للمريض (لمناديل 
الفوط» الأكواب وأدوات المائدة ....وغيرها). معظم الأمراض التى تنتقل من خلال 
هذه المسارات تكون مرتبطة باللجهاز التنفسي » أو القئاة المضمية . معظم الأمراض المعوية 
التى تنتقل من خلال هذه المسارات » تشمل حمى التيفود والباراتيفود » الدوسنتاريا الأميبية 
والباسيليه والكوليرا . الميكروبات المرضية من الحلق والقناة التنفسية هى التى تسبب السل 
(الدرن الرئوي) » الحمى المتموجة (الحمى المالطية) » الدفتريا وغيرها . تشمل الأمراض 
التى تنتقل أحيانا عن طريق الغذاء السل » الحمى المتموحة ؛ حمى © . التهاب الحلق » 
الدفرياء التهاب الكبد ه والحميات المعوية (التيفود والبارتيفود) » حيث أن هذه 
الأمراض يمكن أن تنتقل من خلال طرق عدوى أخرى يخلاف الغذاء . 

يعتبر العاملين فى بحال إنتاج وتداول وتصنيع الأغذية » الأوعية المستخدمة فى 
تحضير وأعداد الأغذية » الظروف البيئية (المهواء . التربة » الماء) » الحيوانات المتتجة للحوم 
والألبان» والدواجن ومنتجاتها » الحشرات (مثل الذباب والصراصير) والقوارض وغيرها 
من مصادر تلوث الغذاء الحامة فى هذا امجال . كما أن الأغذية التى يتم أعدادها وتحضيرها 
باستخدام الأيدى (يدويا) بدرجحة كبيرة . مشل السلاطات بأنواعها المختلفة » 
السندوتشات» منتجات المخايز » الطهامبورجر وغيرها من الوجبات السريعة ؛ تعتبر من 
الأغذية الأكثر عرضة للتلوث بالميكروبات المرضية » من خلال مصادر التلوث السابق 
ذكرها ؛ وخاصة العاملين (المرضى وحاملي الميكروب) . 
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وفيما يلى استعراض لأهم الأمراض البكتيرية التى تنتقل أحيانا عن طريق الغذاء 


السل (الدرن) دزؤومانءءطن” 

مرض السل من أقدم الأمراض المعدية التى عرفها الجنس البشرى . فقد أثبتت 
الدراسات الحديئة وجود هذا المرض منذ أكثر من ...5 عام فى الموميات المصرية 
القديمة» وكشف روبرت كوخ عام 1887 الميكروب المسبب للمرض . مرض السل 
مرض معد عام » سريع العدوى ولكنه قابل للشفاء ؛ يصيب أى عضو من جسم الإنسان 
تتمروسا الرنيت "الى تبراق مق أكثر الأعضاء تعرضا لللاضابة + نصيب المتل الرئة فب 
حوالي 8/ من الحالات » وتصيب العظام » الحنجرة » الجهاز البولي والتناسلي ؛ الجهاز 
امهضمي والغشاء البريتونى والغدد الليمفاوية والحلد والعينين والمخ والأعصاب فى حوالي 
من الحالات بصفة عامة . 

وقد شد أنتباه العلماء فى الآونة الأخيرة العلاقة القوية بين مرض السل ومرض 
الإيدز 4155 ؛ الذى يصيب ١7‏ مليون شحص فى العالم . وقد أوضح تقرير منظمة 
الصحة العالمية 77/7510 , أن 75/ من الحالات المصابة بفيروس الإيدز تعان أيضا من 
الإصابة فى نفس الوقت من مرض السل » الإصابة بالإيدز تزيد فرصة الإصابة بالدرن 
حوالي ٠١‏ أضعاف , الإصابة بالإيدز يجعل اللنهاز المناعي فى الجسم غير قادر على 
مواجهة ومقاومة والتخلص من ميكروب السل . وقد أشار بعض العلماء » أن الذين 
يحملون عدوى الدرن » يحانب الإصابة بفيروس الإيدز » يكونوا أكثر عرضة ثلاثين مرة 
للوفاة عن الأشخاص غير المصابين بالايدز . 

بعد اختفاء مرض السل من كثير من الدول » بدأ يظهر بصورة عخيفة على خحريطة 
العالم » وحققت وفيات المرض أعلى معدل ا عام ١1457‏ . وقد ظهر السل فى معظم 
دول العالم المتقدمة » مثل الولايات المتحدة الأمريكية » المملكة ال متحدة . هولندا والدول 
الأسكندنافيه ودول العالم النالث » وقد يرجع ذلك إلى ظهور سلالات مققاومة للعقاقير 
المستخدمة فى علاج المرض من ميكروب السل كفدوالاءءطلةا :7لاة7عاعوطمعيزليا . 
وتمئل الحالة الاقتصادية للدول الفقيرة » والتى تنعكس على التوعية الصحية للمجتمع 
ومستوى المعيشة عورا مضافها بهدة تاقشان امرض بصورة ويائية:: 

حذرت منظمة الصحة العلمية 177110 فى تقرير شامل ها من خطورة مرض السل» 
الذى يصيب ثلث سكان العالم حاليا » من أنه القاتل الأول للإناث » حيث يقتل حوالي 
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مليون سيدة كل عام » وبذلك يكون أكثر ثما تفعله كل أسباب وفيات الأمومة مجتمعهء 
كما يسبب مضاعفات خطيرة على حياة الطفل وقدرة المرأة على الإنتاج . وذكسر التقرير 
أن السل هو أسرع الأمراض المعدية » حيث يصيب أنسانا كل ثانية من مجموع سكان 
العالم» وينتقل عن طريق الهواء أو الماء والمخالطة العادية شأنه شأن البرد العادي . مكافحة 
السل وتطويق نطاقه » يوفر الملايين من الدولارات للدول النامية » حيث يدمر السل 
الفئات العمرية ذات الإنتاج الاقتصادي الأكبر فى المجتمع (سن ١0‏ - 080 سنه) » يسبب 
الدرن الرئوي وفاة حوالي 4 / من سكان البلاد الفقيرة . | 

نطراً لظهور هذا امرض بسكل “بنذر بالخطن فى كير من دول العنالم التقيمنة 
والنامية حيث أصبح يتصدر قائمة الأمراض المعدية الخطيرة للبالغين » فإن كثير مسن الدول 
تبذل جهودا مكثفة للسيطرة على هذا المرض . فقد أعلنت دول مجلس التعاون الخايجي 
المبادرة المشتركة الأولى للتخلص من مرض السل » والتى سيتم تنفيذها بالتعاون مع منظمة 
الصحة العالمية 17/110 , والبرنامج العالمي للسل التابع للمنظمة. تهدف هذه المبادرة إلى 
توحيد الحهود المبذولة فى مكافحة المرض فى دول الخليج العربي » وتقليل حدوث المرض؛ 
والوصول إلى نسبة إصابة واحد بين كل مائة ألف من السكان يحلول عام 7٠١١١‏ . 


الميكروب المسبب : 

يسبب هذا المرض نوعان من بكزيا :7|177 1/2081 هما : 

-١‏ 5زنا80 .3/4 (بكتريا السل البقرى) . يسبب مرض السل فى البقر والإنسان. 

- 5ف11/86701/!05 .1/4 (بكزيا السل الإنساني) . يسبب مرض السل فى الإنسان. 


وهذه بكتزيا عصوية منحنية » غالباً فردية وزوجية وأحيانا فى تجمعات » موجبة 
رام » مقاومة للأحماض » غير متجرئمة » غير متحركة » لا تكون كبسولات وهوائية 

طرق العدوى : 

يتتشر مرض السل » جزئياً على الأقل » عن طريق تناول اللبن الخام علافه :13 
الملوث .كيكروب 4.50::15/ .» الذى يصل إلى اللبن من الحيوانات المصابة عمرض السل 
اللغرق والذرقع .؟. “نظرا 'لآن هذا اليكزوب مك السنهل التضاء عليه بالعامانة الخرارية 
المعتدلة للبن » فإن استخخدام البسترة فى معاملة اللبن الخام » قد قضى على خطورة اللبن 
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كمصدر طذا الميكروب . فى بعض الدول يستخدم اختبار السل 1656 تادءاء طن 
(1"1)» للتأكد من أن القطيع سليم وغير مصاب كيكروب لاوط 24 » وأن اللبن الخام 
الناتج من هذا القطيع (151) يباع بدون بسترة . ومن المؤكد أن هذا الأحراء يساعد على 
القضاء على مرض السل » الذى ينتشر عن طريق اللبن . ومع ذلك فإنه من غير الموكد أن 
اللبن (121) أو اللبن المعتمد ع[انتة 61560]عه » كما فى الولايات المتحدة الأمريكية » 
يكون خالياً من الميكروبات المرضية الأخرى » مثل السالمونيلا » البروسيلا والفيروسات 
وغيرها » لذلك فإن الالتزام ببسترة جميع اللبن الخام » ومنع تداول اللبن الخام فى 
الأنتواق# يلعي دور ابيا مؤثراقر القضاء على السل .ء الناجم عن استهلاك اللبن 
عو ا 
نقص أو غياب الوعي الصحي فى المجتمع » يؤدى إلى زيادة انتشار الإصابة 

عيكروبات الدرن المقاومة للعلاج » حيث لا يتم العلاج إلا بعد استفحال الأعراض 
المرضية وعدم الاستجابة للعلاج » وتمكن الميكروب من الرئة وتصبح مقاومة للعلاج . 
توقف المريض عن الاستمرار فى تناول العلاج ؛ عمجرد الشعور يتحسن فى الصحة ) 
حيث يعتقد المريض أنه قد تم الشفاء » ويعود المريض للنشاط مرة أخرى » فإن الميكروب 
يصبح أكثر شراسة وضراوة ومقاومة للعلاج . 

كما أن التعرض لبصاق الأشخاص المصابين » الأتربة أو الأدوات الملوثة والأيدي 
الملوثة بالإفرازات » وازدحام الأماكن » وعدم التهوية الجيدة » يساعد على انتشار المرض 
وانتقاله من شخمص لآخر . تدحل عدوى الدرن فى الغالب عن طريق الجهاز التنفسي ‏ 
وقد يدحل عن طريق القناة الهضمية . تتراوح فترة الحضانة بين 5 - ١7‏ أسبوعا ء 
وتستمر العدوى طول مدة إفراز ميكروبات الدرن من إنسان مريض أو حيوان مريض . 


الأعراض : 

تتوقف الأعراض كلياً على العضو المصاب . فمثلاً : 

إذا أصيب الغشاء البلوري للرتتين » يحدث آلام: فى الضدر أولاً : ثم رشح 
بللوري بعد ذلك . 

© إذا أصيبت الأمعاء » يحدث إسهال ورعا انسداد الأمعاء . 

« إذا أصيبت الكلى » يحدث تبول دموي . 

© إذا أصيب المخ , يحدث قئ وتشنجات . 


لكن هناك أعراض عامة تظهر على أى مريض بالدرن » ومنها الشعور بالإرهاق 
وفقدان الشهية » ونقص فى الوزث » فقر الدم » العرق ليلاً » سرعة دقات القلب وارتفاع 
درجة الحرارة خاصة فى آخخر النهار . 

وقد أثبتت الدراسات أن السن عامل هام فى مقاومة المرض » فالأطفال الرضع أقسل 
مقاومة » ولكن فى الفترة ما قبل المدارس وبدء المراهقة » تكون المقاومة مرتفعة نسسبيا . 
وما يضعف المقاومة أيضاًء أمراض سوء التغذية والإجهاد البدني والنفسي وإدمان 
المحدرات والمسكرات . 

قد تحدث مضاعفات للمرض » ويتوقف ذلك على العضو المصاب » إذا أهمل 
العلاج أو أشتد المرض »ء أو الم تحدث استجابة للعلاج . يحدث هبوط فى فاعلية العضو 
المصاب ويتوقف عن العمل » ما يؤدى إلى الوفاة وخاصة الجهاز التنفسي والجهاز العصبي 
والكلى. بالإضافة إلى تلك الأعراض العامة للمضاعفات » فإن هناك نقص فى الوزن وفقر 
الدم (الأنيميا) ثما يعجل بالوفاة أو إطالة فر العلاج . 


الوقاية : 

« عزل المريض والتبليغ عنه وعلاجه . 

» توفير الإمكانيات الطبية والمختيرية وأجهزة الأشعة السينية » وذلك لفحص المرضى 
والمخالطين والمشتبه فيهم والعلاج المبكر . 

« إعطاء الأدوية الوقائية للمرض غير النشط والذى أثبت إيجابية اختبار الجلد . 

« التحصين يجرعة واحدة داخل الجلد » باللقاح المحضر من سلالة بكتيرية موهنة » 
معزولة من البقّر . وتسمى باسم مكتشفها 0هة علاعصلة0 01 كزانءه8 
(860) سترعه6 . 

« تحسين الأحوال الاجتماعية والمعيشية (الراحة والتغذية الجيدة والجو الصحى) . 

« القضاء على السل فى الأبقار . ْ 

« منع تداول الألبان الخام ومنتجاتها غير المبسترة » مع ضرورة بسكرة اللبن المعد 
للاستهلاك . 

« الكشف الطبى والصدري على جميع القادمين إلى البلاد . 

« التهوية الخيدة وتحنب الأماكن المزدحمة قدر الأمكان » وتغطية الفم والأنف أثناء 
الكحة والعطس مع عدم البصق على الأرض . 


يفضل علاج المرضى فى المستشفى لمدة 4 - 8 أسابيع حتى يصبح البصاق خاليا 
من ميكروب الدرن ء مع أستكمال العلاج بعد ذلك فى المنزل تحت الأشراف الطبى . 
تستخدم ججموعة مناسبة من المضادات الحيوية مئل الأستربتوميسين فى علاج مرضى السل 
لدة ١‏ ير » وكذلك الأيزونيازيد 15018210 للمخالطين » فى حالة التعرض الشديد 


الدفئتربا (الخانوق أو الخنفاق) ونءءطغطمئ2 

مرض معد حاد يصيب اللوزتين والحلق والحنجرة والأنف والشفتين والعين 
والشرج والأعضاء التناسلية » كما يصيب الحلد (الجروح أو القروح الحلدية) . يسبب 
هذا المرض ميكروب 11[1271246/ ص41 00116201741071) (من أصل آدمى 811:نتلاآ 
دع2ه) . هذا الميكروب متعدد الأشكال » فى تجمعات » يكون حبيبات ميتاكرومساتين » 
موجحب لصبغة حرام » غير متجرثم » غير متحرك » اختياري للهواء » مخمر للسكريات 
وينتج حامض بروبيونيك . يفرز هذا الميكروب توكسين خارجي قرى جداء له آثار 
سامة . تبقى هذه الميكروبات فى موقعها الأصلي » كالحلق » الأنف » الحنجرة أو العين ‏ 
وتفرز التوكسين »؛ الذى متص فى الدورة الدموية » وينتج مضاعفات مختلفة » مئل هبوط 
فى القلب وشلل بعض الأعضاء . 

ميكروب 0.141067075) (من أصل بقرى 2ذع05 6017126) يسبب مرض مشابه 
للدفتريا نتيجة تناول اللين الخام . كما أشارت التقارير إلى أنه تم التخخلص من الميكرويات 
المسببة للمرض من البيئة فى الدول المتقدمة » بينما ما زال انتشار الدفتريا عن طريق 
الغذاء» فى صورة وباء » يمثل طر دائم فى الدول النامية . 


طرق العدوى : 

تدم العدوى بالملامسة مع المريض أو حامل الميكروب » أو الأدوات التى تلوثت من 
أفرازاتهم » حيث أن الميكروب يتواجد فى الإفرازات النى تخرج من الأغشية المخاطية 
للأنف والحلق ومن قروح الجلد وموقع الإصابات الأخرى . كما تنتقل العدوى عن 
طريق اللبن الخام أو المنلجات القشدية (الأيس كريم) الملوث بهذه الميكروبات . نتيجة 
لانتشار التطعيم ضد الدفتريا » فقد انخفضت معدلات الإصابة به فى معظم أنحاء العالم . 


وقد أشارت التقارير أنه لم يسجل أى حالات مرضية وبائية » نتيجة تناول اللبن فى 
الولايات المتحدة منذ عام 54 ١ا.‏ 


الأعراض : 
تنراوح فئرة الحضانة من ١‏ - ه أيام » وقد تمتد وتصل إلى ٠‏ أيام . تستمر فترة 
العدوى إلى أن يختفى الميكروب تماما من مكان الإصابة , أو الإفرازات الناتجة منهء 
وتكون غاءةتلتة تسل إن استرطيق و وتادرا ها قزل هرم :4 ماين :: 
تشمل أعراض المرض ارتفاع فى درجة الحرارة ؛ صعوية فى البلع مع وجود التهاب 
باللوزتين أو البلعوم وتورم بالغدد الليمفاوية بالرقبة . كما تحدث صعوية فى التنفس » إذا 
أصيبت الحنجرة حيث يحدث انسداد الحلق » نتيجة تكون أنسجة ميتة وإفرازات تتجمع 
وتمنع مرور هواء التنفس . ويحدث احتناق خاصة بين الأطفال . يحدث زيادة فى نبضات 
القلب عند إصابته . هذا بالإضافة إلى عدم القدرة على التركيز والقراءة» وإرجاع الماء 
عند الشرب من الأنف » وحدوث الخنف » وقد يحدث شلل فى الأطراف . يظل المرييض 
خائلا للسكروب يعد شقاقة لفترة قد تضل' إل > شهور #«وعادة سين الطفل مناعة 
بعد شفائه من المرض . 
فى حالة شدة المرض قد تحدث مضاعفات », مثل هبوط بالقلب ورعا توقفه فجأة, 
مما يؤدى إلى الوفاة » صعوبة فى التنفس لدرحة اسفكسيا الختق لانسداد الحنجرة وتحدث 
الوفاة » إذا لم يتم إسعاف المريض بعمل فتحة عاجلة فى أعلى القصبة الموائية . كما 
يحدث التهابات فى الأعصاب » را يؤثر على القلب والتنفس . 
الوقاية : 
« يتم تحصين الأطفال بالطعم الثلاثي (الدفتريا والتينانوس والسعال الديكى) » 
ابتداء من الشهر الثالث أو الرابع (ثلاث جرعات بالحقن ) » ثم جرعة منشطة 
فى الشهر الثامن عشر من العمر » ثم قبل دخول المدرسة » ثم جرعة منشطة 
أخرى فى سن العاشرة بالطعم الثنائي » الذى يحوى طعم الدفتزيا والتيتانوس . 
» عزل المريض بالمستشفى , لفترة لا تقل عن ” أسابيع » مع التبيلغ عنه إلى 
السلطات الوقائية . 
» يوضع كل المخالطين تحت المراقبة إلى أن تصبح عينات الأنف والحلق سلبية 
للميكروب . 


1١0 


« تطهير أدوات المريض . 
« غلى اللبن أو بسترته والعناية بالصحة الشخصية . : 
« يعال حاملو الميكروب يجرعات من البنسلين 118[[أءنهءم يوميا لمدة , أيام 
وكذلك بالارثروميسين 19/115013/018© . 
ويمكن معاجحة المريض بأتباع ما يلى : 
» راحة تامة فى المستشفى فترة لا تقل عن " أسابيع . 
» إعطاء المريض مصل الدفتريا والمضادات الحيوية مثل البنسلين والأستربتوميسين. 
الرعاية الطبية المركزة فى الحالات الشديدة مثل إصابة القلب . 
« لا يحب خروج المريض إلا بعد ثلاثة تحاليل مختيرية متالية » تؤصذ من الأنف 


والحلق » وتكون سلبية . 


العدوى بالبكتربا السبحبة عءءء0ا1مء0ة5 
تسبب يعض أنو اع من (ععم «تنامعع 10ع17ععسةآ) أعهم00امعناة بعض 
الأمراض للإنسان » عن طريق الغذاء » خاصة اللبن ومنتجاته . 


أ- الحمى القرموزيه م1806 )59216 : 

مرض معد حاد . يصيب الأطفال من سن الثالشة حتى الثانية عشر من عمرهم 
ويسببه البكتريا السبحية المرضية التابعة خنس 5/62/0005 . الميكروب المسبب لهذا 
المرض (لى إناوءع 16104ءءة.1) 65:ءعمبرج.ى » كروي فى سلاسل (سبحى) » موجب 
حرام » غير متجرثم , غير متحرك » لا يكون كبسولات » شحيح الاحتياحات الموائية ) 
مخمر للاكتوز (متجانس التخمر) مع إنناج حامض لاكتيك . الأنواع المرضية تفرز 
هيمولسين 5128/ق162301 » وهى محللة لخلايا الدم الحمراء بدرجة كاملة 
(72019/66عط-8) . يسبب آلام فى الحلق والتهاب اللوزتين » يلى ذلك حدوث التهابات 
روماتزميه » وتلف لكثير من الأنسجة الضامة بالمفاصل » وأنسجة القلب . الأنواع المفرزة 
لتوكسينات خخحلايا الدم الحمراء 109115 عنلاء13/11508© تسبب طفح أحمر على الجلد 
وحمى قرموزية . كما تسبب بعض الالتهابات بالحلد وعدوى ثانوية بالجروح . كما 
يسبب الميكروب مرض التهاب الضرع 7035005 فى ماشية اللبن . وقد تم عزل هذا 
الميكروب من حالات مرضية نتيجة استهلاك اللبن الخام » لبن بحفف وأيس كريم . 


طرق العدوى : 
تشمل مصادر العدوى بهذا الميكروب . 

© إفرازات الأنف والحلق أو الأدوات الملوثة بها ؛ وتنتقل العدوى بطريقة مباشرة 
بالأدوات » الرذاذ » السعال أو العطس والفراش والملابس الشخصية والمناديل . 

« مخالطة المريض أو حامل الميكروب . 

ه عدم التبريد اليد للأغذية » حيث أن حفظ الأغذية دافئة أو فى مكان دافئ عدة 
ساعات » يعطى الفرصة للميكروبات الملوثة للأغذية للنمو والتكائر » مما يساعد 
على حدوث حالات شديدة من التهاب الحلق والبلعوم . 

« تحضير وأعداد الأغذية تحت ظروف صحية سيئة » مثلى اللبن (خاصة اللبن المعاد 
تركيبه علافدة 4عضذددهعع2) » السلاطات » بودنج الأرز » الحوم المخنزير (تتقط) 
واللحوم المتبلة » حيث يحدث تلوث لهذه الأغذية من العمال المصابين وحاملي 


ال ميكروب . 


الأعراض : 
تبلغ مدة الحضانة حوالي أسبوع » وغالباً ما تكون من ” - 4 يوم . تستمر فازة 
العدوى فى وجود الأعراض المرضية حوالى ٠١‏ أيام فى الحالات العادية » وقد تستمر؟ - 
“' أسابيع » أو إلى عدة شهور فى حالة حاملي الميكروب .تشمل أعراض المرض : 
« ارتفاع فى درجة الحرارة . 
« التهاب فى الحلق واللوزتين ؛ ويكون اللسان أبيض اللون ثم يصبح قرمزياً بعد 
5 | 
ه ظهور طفح وردى على احلد فى اليوم التالى مباشرة فى صورة حمرة » وتزول 
هذه الحمرة عند الضغط على الجلد . 
« يظهر الطفح على الرقبة والصدر وباقى الجسم . باستثناء الوجه » ويظل الطفح 
لمدة أسبوع . ثم يبدأ فى الاختفاء لتظهر قشور رقيقة بالجلد تمد إلى اليدين 
والقدمين . 


فى حالة العدوى الشديدة » أو استمرار العدوى » قد تحدث بعض المضاعفات » 
مثل التهاب الرئتين » التبهاب صديدى بالأذن الوسطى والتهاب بغدد العنق » التهاب 
القلب والتهاب الكلى . 


الوقاية : 
ه أبعاد حاملي الميكروب من العمل فى أعداد الأغذية أو اللبن . 
٠‏ مراعاة شروط إنتاج اللبن النظيف » وحفظ اللبن ومنتجاته على درحة حرارة 
أقل من 7,/ا9م . 
٠‏ بسترة اللبن أو غليه » لضمان القضاء على الميكروب » حيث أن المعاملة 
الحرارية لدرحة أعلى من 0٠05م‏ تقضى على هذا الميكروب . 
وعكن معاحة المريض بالبنسلين أو الارثروميسين وذلك لمدة ٠١‏ أيام . 


ب- أمراض (13 دومع لاءتأععدهرآ) عمللءمامع»5.4 : 

يسبب هذا الميكروب مرض التهاب الضرع فى ماشية اللبن » لذلك فإن هذا 
الميكروب يفرز بأعداد كبيرة فى لبن الحيوانات المصابة . كما يصيب هذا الميكروب 
الإنسان البالغ السليم حيث رصدت حالات مرضية قليلة فى الإنسان » نتيجة الإصابة 
بهذا الميكروب . هذا الميكروب موجب حرام » غير متحرك . وكروي » غالبا ما يوجد 
فى أزواج ؛ وأحيانا فى سلاسل طويلة 2 ل الحوائية ومتجانس التخمر . 

بصضيت 6 أعراض | إكلينيكية كثيرة » خاصة فى الأفراد الذين يعانون 
من نقص فى المناعة . تشمل الأعراض التهاب الكلى » الالتهاب السحائى » الالتهاب 
الرئوى , التهاب الرحم » والتهاب المفاصل . كما يسبب هذا ا ميكروب التهابات فى 
الجهاز التداسلي فى الإناث . كما أن الأغشية المهبليه تعتبر مصدرا شائعاً هذا الميكروب . 
قد يصاب الطفل بعدوى 5.626/21126 من خلال الملامسة المباشرة ة للأغشية المخاطية 
المهبلية أثناء الولادة . معدل العدوى بهذا الميكروب حوالي ١‏ - “7 حالة ٠٠٠١/‏ ولادة 
حيه » مع معدل وفيات يصل إلى ٠‏ 7/ » وأن الأطفال المصابين يعانون من تسمم دموي 
عنيف والتهاب سحائي . قد يسبب هذا الميكروب فى الأطفال حديثى الولادة تسمم 
دموي والتهاب سحائي » التهاب رئوي »ء التهاب الملتحمة (الجفون). وليس من المؤكد 
حاليا أن سلالات ©58,.48©6/8114 التى تسبب التهاب الضرع؛ هى التى تصيب الإنسان 
بهذه الأمراض » حيث توجد فروق واضحة بين السلالات الآدمية 05نةكأ5 ظقصتتتط 
والسلالات الحيوانية 235تةكاة5 عضانة80 (حدول )5-١‏ . 


جدول )4-١(‏ : الفروق الرئيسة بين سلالات 4221601166 .5 الآدمية والخيوانية . 

السلالة الآدمية و11 السلالة الخيوانية 2860:3106 
تخمير اللاكتوز 
تحلل منونلده5 


١ 1 إنتاج‎ 


الحساسية للبكتريوسينات 
تحلل الدم وزوبزاممع11 01 01 
تجمع المزارع السائلة عند إضافة اللبن + (مزرعة حديئة فقط) 





الحمى المتموجة :»12 أددادلمتنآ 

وقد يطلق على هذا المرض الحمى المالطية 165/61 203143 ؛ أو حمى البحر الأبيض 
المترسط 16765 126011615831133 أو مرض البروسيلا 55006110515 . هذا المرض ينتشر 
فى جميع أنحاء العالم » ويسببه ثلاث أنواع من بكتريا جنس 8/6114 :- 

-١‏ بروسيلا الأبقار 080715 .8 .يصيب عادة الأبقار » وقد يصيب 22 أنواع 
أخرى من الماشية والخيول والدمال والغنم والغزلان والكلاب . يسبب هذا 
الميكروب التهاب المشيمة والاجهاض 2001018 فى الحيوانات الخاملة 
334ع66] . كما يصيب حيوانات المعمل مثل الأرانب » خنازير غينيا 8131268 
والغكران حديئة الولادة 80106 . 

؟- بروسيلا الخنزير 8.59/45 . يصيب عادة الخنازير » وقد يصيب أيضاً الكلاب 
والخيول » وكثير من أنواع القوارض . كما يصيب حيوانات المعمل مثل 
الأرانب وخخنازير غينيا 80010268 والفئران حديئة الولادة 10106 . 

©'- برو سيلا الغنم 7061116725[5 .8 . يصيب عادة الغنم والماعز » وقد يصيب أنواع 
أخرى من الماشية والخنازير » كما يصيب من حيوانات المعمل خنازير غينيا 
18 نووالفئران حديثة الولادة 106تة » ويعتبر أشد عدوى 7111116814 مسن 
15 الحيوانات المعمل » وقد يؤدى إلى الوفاة . 


١ ماه‎ 


جميع هذه الأنواع الثلاثة من البروسيلا تصيب الإنسان وتسبب له مرض الحمى 
المتموجة . هذه البكتريا عصوية قصيرة أو بيضاوية » توجد فردية وأحيانا فى أزواج أو 
ججاميع صغيرة » سالبة حرام » غير متحرئمة » غير متحركة ء لا تخمر اللاكتوز » هوائية 
ولكن كثير من السلالات تحتاج لنموها جو يحتوى على ه - /٠١‏ و00 . 

يعتبر المصدر الرئيسي للبروسيلا » اللبن الخام من الحيوانات المصابة . تشمل العدوى 
بصفة عامة مرحلة تسمم الدم 1836م عنتدع080]65 » يعقبها إصابة الأجهزة التناسلية 
والأغشية المبطنة للأمعاء (المعدة الثانية فى الحيوانات المحترة) . تتركز العدوى فى الحيوانات 
الحامل مقموعمم » فى المشيمة 1866848م والأجنة 035 »؛ وغالبا ما يؤدى ذلك إلى 
الإجهاض 8001101. تظهر الأعراض الإكلينيكية عادة فى العائل الجامل 216808116 
15 . 

ما زال مرض البروسيلا نتيجة تناول اللبن يمثل مشكلة خطيرة فى جميع أنحاء العالى » 
بالرغم من أن التحصين وبسكرة اللبن أدت إلى انخفاض انتشار المرض بدرحة كبيرة عن 
طريق اللبن . فى عام ١1/87‏ بلغ معدل الإصابة بالبروسيلا فى الولايات المتحدة الأمريكية 
4٠,ء‏ حالة / ٠٠١.٠٠١‏ فرد. كما وجد أن حوالي /٠١‏ من حالات البروسيلا » فى 
الفترة من ١/ا‏ - ١578‏ » ترجع إلى استهلاك اللبن ومنتجاته . توجد البروسيلا فى رحم 
إناث الحيوانات الحامل » وفى الغدد الثديية للحيوانات الحلابة » ثما يؤدى إلى إفراز 
الميكروب فى اللبن لعدة سنوات . 

البروسيلا مقاوم للظطروف البيئية القاسية (المعاكسة) ».ما فيها التجميد . حيث 
يستطيع البقاء فى المتتجحات المحمدة (الأيس كريم) لعدة سنوات . البسترة الجيدة للبن 
والقشدة تقضى تماما على البروسيلا . هذا بالإضافة إلى أن صناعة الجين من لبن مبستر 
يساعد على منع انتشار البروسيلا من هذا المصدر . وقد وجد أن انتشار وباء البروسيلا 
عن طريق اللبن فى كثير من الدول » يرجع إلى أن صناعة الألبان فى هذه الدول بدائية ‏ 
حيث يساعد ذلك على انتشار البروسيلا فى هذه المناطق ؛ نظرا لعدم بسترة اللين 
المستخدم فى صناعة منتجات اللبن فى هذه المناطق . جدول (5-7) يبين مدى مقاومة 
أنواع ه[ا6ع8 فى اللبن ومنتجاته . 

ومن الأمور النديرة بالذكر ء أن الامتناع عن تناول اللبن الخام وكذلك المنتجات 
المصنعة من اللبن الخام (مثل البين » القشدة ....) ء يساعد على حماية المستهلكين من هذا 
المرض . ونظرا لأن البروسيلا مقاوم نسبيا للحموضة المعوية (الدموضة فى المعدة) » فإن 


١ مه‎ 


المستهلكين الذين يتناولون مضادات الحموضة 32048610 » يكونوا أكثر عرضة للاصاية 
بالبروسيلا . 


جدول (4-7) : مقاومة هااعع:»8 فى منتجات الألبان . 


وأأءع قل فرة المقاومة درجة الخرارة 49 


ك0 .8 
15 .2 
ك0 .8 
.18 
ك0 .82 
كأ .8 
.8 
.28 
ك0 .2 
ك ]71/112 .2 
كأكتع] ]71 .8 
ع 5نة! 0807 .2 
كأكتزع11 !1 .8 
5 8 
.2 
كأكجرع] 11 .8 
82.11 
2.115 





طرق العدوى : 

تصل العدوى إلى الإنسان عن طريق اتحتراق الأغشية المخاطية للجهاز المضمي » 
وكذلك عن طريق الجهاز التنفسي . أو تدخحل البكتيريا عمسن طريق جحروح سطحية فى 
الجلد. ومن أهم طرق العدوى : 

© تناول ألبان أو منتجات ألبان غير مبسترة نابحة من ألبان الحيوانات المصابة . 

تناول جوم الحيوانات المضابة » ونخاصة إذا كانت غير مطهية حيدا : 
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« تلوث الأيدي بدم أو بول الحيوانات المصابة أو أفرازاتها ومتعلقاتها فى المزارع 
والحظائر ومعامل الألبان وابحازر ومصانع تشفية وتصنيع اللحوم وحفظها » وأنناء 
الكشف الصحي على الحيوانات بواسطة الأطباء البيطريين . 
« التلوث عن طريق ملامسة مشيمة وسوائل وإفرازات ودم وأجنة الحيوانات 
المصابة أثناء الولادة أو بعدها . 
© إستنشاق البكتريا المسببة للمرض فى 5500 » وعدم إتباع القواعد 
الصحية لتلافى الإصابة . 


الأعراض : 

تتراوح فترة الحضانة لهذه الميكروبات من ١‏ - ” أسابيع . أهم أعراض هذا المرض» 
ارتفاع وانخفاض درجة الحرارة بشكل متموج فى نفس اليوم » لذلك تسمى بالحمى 
اللتموجة . كما يصاحب ذلك عرق غزير » ضعف عام » فقدان الشهية للطعام » وفقد فى 
الوزن » صداع شديد ء آلام بالظهر والأطراف والمفاصل والتهاب فى الحلق . قد تحدث 
مضاعفات لهذا المرض » حيث يظهر طفح على الجلد » التهاب المفاصل والعظام » تضخحم 
الطحال ونقص فى عدد خحلايا الدم البيضاء . 


الوقاية : 
3 الكشف: على الحيوانات دورياً وتحصينها ضد هذا الكرض » للحد من التشمار 
هذا المرض بين الحيوانات » مع عزل الحيوانات المصابة . 
© إبادة الحيوانات المريضة وعدم استهلاك اللبن الناتج منها . 
عدم تناول اللبن الخام إلا بعد غليه أو تعقيمه أو تصنيعه إلى متتجات أبنيه 
عوملت بدرجات حرارة مرتفعة (مثل السمن) . 
٠.‏ طهى اللحوم جيدا . 
© إتباع قواعد الصحة العامة والنظافة الشسخخصية » وخعصوصاً غسل الأيدي » 
وتقليم الأظافر والتأكد من نظافة أدوات المطبخ والطهى . 


يتم علاعج المرضى باستخدام المضادات الحيوية ؛ مثل الأستربتوميسين اميا الت إل 


الحمبات المعوية ونء؟] عنس )م1 

تصيب الحميات المعوية المعدية (التيفود والباراتيفود) الأمعاء الدقيقة فى البالغين 
والأطفال , وفى الغالب تصيب الطفولة المتأخرة والشباب » ويقل معدل الإصابة بعد مسن 
العشرين . يسبب التيفود والباراتيفود أنواع معينه من السامونيلا مثل /صلة 3 (حمى 
التيفود ) ,0 ,8 بل #/صنز©7هم .3 (حمى الباراتيفود) » وهى بكتريا عصوية فردية ع 
سالبه جرام » غير متجرثمة» متحركة بفلاجلات محيطيه » اختيارية للاحتياجات اطوائية » 
مختلطة التخمر للسكريات », لا تخمر اللاكتوز » يفرق بين السلالات المختلفة سيريولوجيا. 

تنتقل هذه الأمراض عادة عن طريق الماء ©015685 78/3]61-00152 2 و أحياناً تكون 
عن طريق الأغذية 65 6000-0083 . ميكروبات الحمى المعوية . ماعذدا 
8 صرق ه27م .5 » مصدرها الإنسان صاعره 18 ؛ (مستودع العدوى الإنسان 
المريض أو حامل الميكروب) » ومن النادر جدا عزها من الحيوانات . يعتمد مرض التيفود 
والباراتيفود من العدو ى الجهاز ية 101606085 مندع )59/5 » حيث ينتقل الميكروب » بعد 
فترة قصيرة من التكاثر فى الأمعاء الدقيقة » إلى محرى الدم ويستقر فى بعض الأعضاءء 
ويسبب حمى مرتفعه وغيرها من الأعراض : 

حمى التيفود غير شائعه نسبيا فى معظم الدول الغربية » ويرجع ذلك إلى الرقابة 
الدقيقة لمصادر المياه ومراقبة جودة الأغذية وارتفاع الوعي الصحي وإجحراءات الصحة 
العامة» لكن ما زال هذا المرض منتشر بصورة وبائية فى آسيا وشمال وجنوب أفريقيا» 
وأمريكا الحنوبية . ميكر وب ل #أصيفه7هم .5 شائع الانتشار فى آسيا والشرق الأوسط 
وأفريقيا » بينما 3[ #[تنز©67م .5 شائع نسبيا فى أوروبا وأمريكا الشمالية . يوحد 
) #/مرومجهم .5 أساسا فى المناطق الحارة وشبه الحارة . ٍ 

يبختلف انتشار 9/11( 5.2072 ,؛#صرنق :3 فى دول أورويا طبقا الحركة السياحة فى 
هذه الدول , وقد وحد أن حالات التيفود والباراتيفود فى دول شمال أوروباء وفى 
الولايات المتحدة الأمريكية » يكون مصدرها السائحين العائدين من أجازتهم فى دول 
أخرى » حيث ينتشر امرض . 

أ- حمى التيفود ععبع1 010ام190 : 


مصدر العدوى فى حمى التيفود براز المرضى » وقد يصبح المخالطين حاملي 
ميكروب بصفة مؤقتة . وقد تكون العدوى بالملامسة المباشرة مع المريض أو حامل 


الميكروب » وقد يكون غير مباشرة عن طريق الطعام والماء المملرث ببراز أو بول الأثشخخاص 
المصابين » الأطعمة ناقصة الطهى » الفواكه والتضراوات وأيضا اللبن ومنتجاته (أكثر 
الأطعمة تلوثًا بالميكروب) والأصداف . وعادة يحدث التلوث عن طريق أيدي حاملي 
كروك أو أيدي" امرض > ويلسية الذباب دورا نياف كرسيط لفل العدرى:: 


الأعراض : 
تتراوح فترة الحضانة من ٠ - ١‏ أسبوع (غالبا أسيوعين) . تستمر فترة العدوى 
طالما يقوم المريض أو حامل الميكروب بإفراز الميكروب المسبب فى اليراز أو البول » وهى 
عادة من الأسبوع الأول حتى نهاية ضترة النقاهة » وإن كان بعض المرضى يفرزون 
الميكروب لمدة ا شهور أخرى )/7٠١(‏ » والبعض الآخر يصبح اماد دتما المتقروف 
5١‏ -ه0/). 
تبدأ الأعراض الأولى للحمى برعشة وقشعريرة وارتفاع مفاجئ فى درجة الحرارة 
خاصة فى الأطفال الصغار . أما فى الأطفال الكبار والبالغين » فيشكو المريض من صداع 
وفقدان الشهية وعدم القدرة على الاستذكار » وقد يحس ببعض الحمى مساءًٌ ولكنها تزول 
فى الصباح » ويستمر على هذا الحال بضعة أيام » غير أن الحمى تزداد كل ليلة ولا تهبط 
عن المعدل الطبيعي » وغالباً ما يكون هذا : فى الأسبوع الأول . 
وفى الأسبوع الثاني » فإن الأعراض تشتد ويفسو الصداع » وتبقى درحة الحرارة 
عالية صباحاً ومساء » ويبدو على المريض الإنهاك والضعف » ولا يقوى على القيام بأى 
بحهود . وتبدأ الأعراض المميزة ل ا 1 
ويتسخ اللسان ويتضخم الطحال » ويظهر طفح قليل على شكل بقع وردية اللون ؛ لا 
تلبث أن تختفي ثم تعود للظهور فى مكان آخر . ويصبح المريض قلقا وقد يصاب بهذيان 
أو تهيج » ورا تستمر هذه الحالة أسبوعا آخر . 
وفى الأسبوع الثالث أو الرابع تبدأ الحرارة فى الهبوط إلى المعدل الطبيعي » ولكنها 
ترتفع بعد هبوطها بأيام وتسمى هذه بالنكسة . وفى هذه الفترة أما أن يشفى المريض تماماً 
أو تعتريه المضاعفات التالية :- 
« نزيف معوى . 
« التهاب رئوى . 
« التهاب العظام . 


» إصابة الكبد والمرارة . 


الوقاية : 
» عزل المريض والإبلاغ عنه لهات الصحة الوقائية . 
« التطعيم بلقاح جحيد الفاعلية للأشخاص المعرضين للعدوى 
مراقبة المخالطين لمدة ١4‏ يوما مع عدم استخدامهم فى إعداد الطعام والشراب 
إلى أن يغبت لو البراز والبول من ميكروبات التيفود . 
ه التطهير اللازم لأدوات المريض والتخلص من الفضلات الآدمية بالطرق الصحية . 
ه تطهير المياه وحمايتها من التلوث (باستخدام الكلور) . 
ه غسل الفواكه والمخضراوات جيدا وكذلك اللحوم المثلجة » وبسكرة اللبن أو غليه. 
ه مكافحة الذباب . 
. الرقابة الصحية على تحضير وتحهيز وتقديم الأطعمة في المطاعم والمحلات العامة. 
اكتشاف حاملي الميكروب وعزلهم وعلاجهم حتى يثبت خلوهم من الميكروب . 
ويتم علاج المرضى بالكلورامفينوكول لمدة ١4‏ يوما . 


ب- حمى الباراتيفود :176 1010م/6 22و : 

مرض معدي يشبه حمى التيفود » مستودع العدوى المرضى أو حاملي الميكروب 
ومصدرها براز وبول المريض وحامل الميكروب . تنتقل العدوى بطريق مباشر أو غير 
مباشر مثل حمى التيفود . 

فترة الحضانة ٠ - ١‏ يوم » والأعراض ثمائلة لأعراض حمى التيفود » ولكن حالة 
المريض تكون هينة نوعا ما » والطفح أكثر ظهوراً ووضوحاً . كما قد تحدث مضاعفات 
مائلة لمضاعفات التيفود ولكنها أقل حدوثا . 

فترة الحضانة أقصر من حمى التيفود » ومدة العدوى غالبا ما تكون أقصر منها فى 
حمى التيفود . طرق الوقاية والعلاج ممائلة تماما لحمى التيفود . 


الكوليرا دن 0501 

مرض معد شديد الخطورة » يتميز بالإسهال المائي الشديد مع القئ . وتتنفاوت 
شدة المرض من مكان لآخر . ويتراوح معدل وفيات الإصابة بين ه - /٠١‏ فى المناطق 
التى تتوطن فيها الكوليرا وقد تصل إلى 15/ فى المناطق الأخرى . وتنتج الوفاة من فقد 
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المريض لمعظم سوائل جسمه » وإذا لم يسعف بالعلاج يصاب باطبوط العام الذى ينتهي 
بالوفاة . 

وقد أشارت بعض التقارير إلى عودة وباء الكوليرا ليهاجم بشراسة ملايين 
الأشخاص » ويؤدى إلى وفاة عشرات الآلاف كوي وقد أوضحت إحصاءات منظمة 
الصحة العالمية 717/110 » أن عقد التسعينات شهد عودة المرض » الذى تتمثل أعراضه فى 
القع » المغص الحاد والإسهال » وتحاوزت نسبة الإصابة به حلال هذا العقد » نسبة 
الإصابة أو الوفاة به منذ عشرات السنين . وقد ذكرت التقارير أن قارة أمريكا اللاتينية , 
التى ظهر فيها المرض من جديد عام ١591١‏ بعد غياب أكثر من 7٠٠١‏ سنه » تعد أكثر 
مناطق العالم التى يفتك بها الوباء » الذى أصاب ١,5‏ مليون شخص » توفى منهم ٠١‏ 
آلاف . كما أن الهند وبنجلاديش أيضا من المناطق الخصبة لانتشار الكوليرا » حيث أصيب 
نحو ٠٠٠١‏ ألف شخخص » نتيجة تلوث المياه والعادات الصحية السيئة » وقد تسو الأمور 
بشكل أكبرء إذا لم يتم الإسراع باحتواء الأسباب المؤدية للمرض فى جميع أنحاء العالم . 


الميكروب المسبب : 

يسبب هذا المرض ميكروب 07016766 1/18710 . واوى الشكل (ضامات) » 
مفرد» سالب حرام غير متجرثم » متحرك بفلاحلا طرفيه » اختياري للهواء » مختلط 
التخمر للسكريات ؛ يخمر اللاكتوز ببطءء وله عدة سلالات سيريولوجيه . يقسم 
86 إلى مجاميع سيريولوجيه طبقًا للأنتيجينات الجسمية ع8 اه 0 : 


١‏ -السلالة السيريولوحيه 0:1 (0:1 5610781) » ويشمل ميكروب الكوليرا الكلاسيكي 
(التقليدي) . وكذلك السلالة 6م/5108 101 21 » بينما تم التعرف على السلالة 
9 حديئاً . وقد تم التعرف على 201658-01ك منذ فترة طويلة كمسييب للمرض 
فى الاتساق ,«وشلارال: سيت وكا لكلاف سوا فى + الندول الاستيوية وقد ديت 
سبع حالات وبائية 0820611105 من الكوليرا خلال القرن الثامن عشر وبداية القرن 
التاسع عشر » نتج عنها وفاة مئات الآلاف من الأمريكيين . وعلى العكس من ذلك » 
لم تسجل حالات مرضية فى أمريكا الشمالية فى الفترة من ١9١١‏ حتى ١91/7‏ . 
وقد ظهرت حالة مرضية فى ولاية تكساس فى عام ١917‏ و ١١‏ حالة فى ولاية 
لويزيانا فى عام ١51/8‏ عيوجة اول كابوريا أو عفيرى عن معطو عيذ وقانا بعاد 
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أن سلق الكابوريا فى ماء مغلى لمدة 8 دقائق غير كافية للقضاء على الميكروب » 
ولكن إجراء عملية السلق لمدة ٠١‏ دقائق تقضى تماما على الميكروب . 


4 


عدد الخلايا اللازم لإحداث العدوى بسلالات 0:1 » يتراوح بين 51٠١‏ - 0ع 
حيث تكون عموماً أعلى عندما تبتلع مع الغذاء عنها مع الماء » وتكون أقل عندما تبتلع 
بعد معادلة الحموضة المعوية » بينما تكون الأعداد فى السلالة 101 181 حوالي "٠١‏ »أى 
أن الأعداد اللازم لأحداث العدوى تكون أكبر فى الأنواع الكلاسكية عنها فى سلالات 
10 81 . 

تشمل أعراض العدوى » حمى شديدة وإسهال شديد , حيث تلتصق البكتريا 
بالخلايا الطلائية فى الأمعاء الدقيقة وتسبب إسهالا » نتيجة إنتتاج توكسين غير مقساوم 
للحرارة » مشابه لتوكسين 60/1 غير المقاوم للحرارة (1:1آ) » الذى يحفز على فقد 
السوائل بواسطة الخلايا الطلائيه » والذى قد يؤدى إلى الوفاة نتيجة الفاقد الزائد من 
السوائل والأيونات وخاصة البوتاسيوم (*>1) . إحلال الماء والمواد الذائبة عن طريق محلول 
الجفاف» قد يخفف من شدة العدوى » ويساعد على الشفاء . الأنواع الكلاسيكية غير 
المنتتجة للتوكسين . تكون غير قادرة على إحداث التهابات معوية شديدة . 


1- سلالات 620/6286 208-0:1 أو 7615105 208-02016563 » وتشمل السلالات 
السيريولوحيه 0:2 إلى 0:84 وقريبة الشبه من السلالة السيريولوجيه 0:1» وتكون 
قادرة على إحداث أعراض مرضيه ممائلة لأعراض الكوليرا » ولكن أخحف وطأة . 
والسلالة السيريولوحيه 0:1 عادة تكون من الأسباب الشائعة للالتهابات المعوية فى 
الدول المتقدمة (يرجع إلى الفصل الثالث) . 


طرق العدوى : 
تنتفل ميكروبات الكوليرا » مثل ميكروبات الحمى المعوية (التيفود والباراتيفود) ) 
أساسا عن طريق الماء » وليس عن طريق الغذاء » وكذلك بواسطة التلوث المباشر بالمواد 
البرازية أو العدرى من شخص إلى آخخر . 
الإنسان هو المصدر الوحيد لميكروب الكوليرا » التى تسبب المرض ء والقى تخرج 
مع براز المريض » قد يستمر بعض الناقهين فى إخراج الضمات مع البراز لمدة قصيرة 
(حامل ميكروب ناقة) » حيث ينتشر عن طريق المواد البرازية ويلوث الغذاء والماء . 


تنتقل العدوى فى الموجة الوبائية بواسطة الماء الملوث عادة » وقد تحدث بدرجة أقل 
بالطعام الملوث » ثم تنتقل العدوى بعد مدة بالملامسة المباشرة للمريض أو حامل الميكروب 
الناقه » وكذلك بالطعام الملوث من الأيدي , أو الآنية الملوثة » أو الذباب . فى الكوليرا 
المستوطنة » يلعب حاملو الميكروب دورا فى نشر العدوى بين الأسر . عن طريق تلوث 
الطعام أو بالملامسة . 

ومع اللقرزوف أن الأمراض المغوية قد احتفت قاما من خريطة الأمراطن العديسة فى 
غرب أوروبا وأمريكا الشمالية » وذلك نتيجة التقدم التكنولوجى الكبير التى أحرزته هذه 
الدول فى معاملة مياه الشرب ومعابجة فضلات الصرف الصحي » والتعاون الوثيق بين 
العاملين فى يال الصحة العامة والعاملين فى حال هندسة صحة البيئة (مياه الشرب 
والصرف الصحي) » ثما يؤدى إلى الحصول على مياه شرب مرتفعة الجودة وخاليه من أى 
مخاطر صحية » ونظام صرف صحي جيد وموثوق فيه . ما زال وباء الكوليرا مستمر فى 
الانتتشار فى دول الشرق الأقصى ؛ وكذلك بعض الدول الأفريقية » ويرجع ذلك إلى 
سرعة انتشار 107012726 نتيجة إلى الظروف الصحية السيئة فى هذه المناطق . 

تمثل الأغذية البحرية مصدرا هاما فى انتشار الكوليرا » خاصة فى المناطق التى أصبح 
فيها ميكروب 072016726 /آ[ جزءا من البيئة البحرية الطبيعية المرتبطة بالطحالب فى هذه 
المناطق . من المعروف أن 6م0701 لآ لا تتكاثر فى الأغذية ء ولكن أظهرت الأبحاث 
الحديثة أن هذا الميكروب يستطيع أن ينمو جيداً فى أنواع مختلفة من الأغذية المطهية عند 
5 6٠7ء‏ لالا”م (مثل الأرز المطهى والجمبري المطهى) » والأغذية المرتفعة فى 211 أى 
المنحفضة الحموضة (البيض المسلوق » الرخويات » القواقع المطهية , والحبوب المطهية). 

تنمو سلالات 111015 عموما بدرجة أفضل من السلالات الكلاسيكية » حيث 
تتميز بطور لاحى أقصر , وأعداد نهائية أعلى فى الجرام . جميع سلالات 1701 81 التى 
اختبرت » تنمو عند 17١7م‏ » بينما ثلث السلالات الكلاسكسة فط » تستطيع النمو عند 
هذه الدرحة . 

وقد وججد أن الأصداف النيئة بيئة غير جيدة للنمو لكن عمرء اوه 7[ » خاصة 
سلالات 105 81 ء تستطيع أن تقاوم لفتزات طويلة فى الأغذية البحرية المحمدة » ثما يؤدى 
إلى انتشارها إلى مناطق أخرى غير موبؤة من العالم . 
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الأعراض : 

تتراوح مدة الحضانة بين بضعة ساعات إلى حمسة أيام (عادة ١‏ - 5 يوم) . ويظل 
المريض معد لمدة تتراوح بين /ا - 5 ١‏ يوم من بدء المرض » وأحيانا يستمر ؟ - 7 شهر . 

تظهر الأعراض فجأة بدون سابق إنذار » وتبدأ بقىئع شديد بدون غثيان ء إسهال 
مائي شديد . ويتغير إلى لون ماء الأرز مع تقلصات الأمعاء بدون تعنيه . يؤدى الإسهال 
والقئع إلى حالة من الجفاف الشديد وبرودة الأطراف »؛ ويتكرمش الجلد وتبرز عظام 
الوجنتين » وتغور العينان ويقف إفراز البول » وقد يصاب المريض يما يسمى بالصدمة 
الذؤوية . 

ليس من الضروري أن تظهر كل الحالات بهذه الصورة » ولكنها قد تكون بصورة 
خفيفة » خاصة عند الأطفال . قد تحدث مضاعفات لهذا المرض مثل الفشل الكلوي ء 
حموضة فى الدم وهبوط فى الدورة الدموية . 

الوقاية : 

« عزل المريض مع إبلاغ السلطات الصحية الوقائية . 

« التخلص من الفضلات الآدمية بالطرق الصحية . 

« تطهير مياه الشرب وحمايته من التلوث . 

. غلى اللبن أو بسترته‎ ٠ 

روف «١‏ الأطئسة وغ ادناه توومياء تقو رسام ماه كل رطا 

دون تحهيز . ش 

« غسل وتطهير الأيدي قبل الأكل وبعد قضاء الحاحة (التبرز) . 

« مكافحة الذباب وحماية الطعام منه . 

« التحصين بلقاح الكوليرا للأشخاص المعرضين للعدوى . 

« النظافة العامة وتطهير منازل المصابين وما فيها من فرش وأدوات ملوثة . 

يتم علاج المرضى فورا بالسوائل . بالأحجام المناسبة من محاليل الجفاف » أما 


بالوريد فى الحالات الصعبة , أو بالفم فى الحالات العادية » مع إعطاء التزاسيكلين حسب 
تعليمات الطبيب المعالح . 


الفقصل الخامسر 


الأمراض الفيروسبة التى تنتقل عن طريق الغذاء 


0 295 0ع]]1تمقددة) 5ع25ع015 1/1121 


مقدمة 

الفوروسائت كتاكت حوة وق اع ع حو كلتل ارك و 
إلى ٠٠١‏ 22 . تمر الفيروسات خلال المرشحات البكتيرية التى تحجز البكتريا . مكن رؤية 
الفيروسات مساعدة الميكروسكوب الإلكتروني . تختلف الفيروسات عن البكتريا فى عدم 
وجود جدار للخلية 661178811 » وأنزمات أخرى غير الأنزمات المستولة عن التكاثر » كما 
تحتوى على 14آ1(1 (فيروسات 114 6) أو 20014 (فيروسات 1/4ل18) » ولكن لا تحتوى 
على النوعين معأ (10048,2114) محاطة بغلاف يحتوى على لبيدات . لا تستطيع 
الفيروسات التكاثر حارج خلايا العائل » حيث تستطيع أن توجه نشاط خخلية العائل لإنتاج 
فيروسات جديدة لإء82086 71631 . بالرغم من أن الفيروسات قد توحد فى الأغذية 
كملوثات » إلا أنها لا تستطيع التكائر فى الغذاء . 

من المعروف أن بعض الفيروسات , مثل فيروس شلل الأطفال . وفيروس التهاب 
الكبد ى . ينتقل أحيانا عن طريق الأغذية الملوثة بالمواد البرازية . كما تشير بعض التقارير 
إلى وحود عدد من فيروسات أخرى » من أصل إنساني وحيواني » تنتقل أيضاً عن طريق 
الغذاء . كما أظهرت هذه التقارير أن حوالي /٠١‏ من حالات التسمم الغذائي » بصفة 
عامة فى المملكة المتحدة » كان من الصعب تحديد اليكتريا المسببة لهذا التسمم . وتشير 
كز مي اللاكا 1ن الفترويسات كلع عورا هانا قن كران هدو فالات + واضسيضيهة 
الآن حعالات: الالتهاب المعؤية القهرو هية معزو قة وشائفة ننديا 2 نا اشارت امار 
وجود أكثر من ٠٠١‏ فيروس معوى 71101565 616110 تحد طريقها إلى الصرف الصحى 
زالمخاوع) ع :الى تلوك الأغلية والمياه وتشييت أنواعا ميرة من الأمراض.: 

طرق عزل وتصنيف الفيروسات أكثر صعوبة وتعقيداً » وتحتاج إلى وقت أطول عن 
الطرق المستخدمة فى البكتريا » كما أن الميكروسكوب الإلكتزوني له مستوى معين من 
الحساسية (حوالي ٠١ - 757١‏ جزيئات الفيروسات 1830165ةم 5نالة؟ /حرام غذاء) ع 


يلكا" اللترهة:العدية لتم القيرو نبجات تكن تيسفدية عدا شرف از إلى د حا 
جزيئات الفيروسات 035615 15ةا/جم غذاء . 

نقل الأغذية الخام على مستوى العالم من المناطق الموبؤة بالفيروسات المرضية للإنسان 
إلى المناطق الخالية من هذه الأمراض الفيروسية » قد تساعد بدون شك » على اتتشار 
الأمراض الفيروسية عن طريق الأغذية . هذه الفيروسات شديدة العدوى للأفراد الذين لا 
يتمتعون ,مناعة كافية » كما أن الجرعة المعدية منخفضة جدا . الوجبات سريعة التحضير » 
وكذلك الأغذية الى يتم إعدادها وتحضيرها وتداوها يدوي بدرحة كبيرة » مشل 
السندوتشات والسلاطات والمحبوزات » التى يتم تناوطها فى الكافتيريات ومطاعم الوجبات 
السريعة /31/33 13166 » تساعد على نشر الأمراض الفيروسية بين الأفراد . 

كما تلعب الوجبات الغذائية » التى تقدم فى رحلات الطيران العالمية والمحلية » دورا 
براقي اتفال وتم المحدوف بالثورةونات :سيوك اعبات الغثاتة الشروسية, 
الزيادة المستمرة فى أعداد المسافرين لمسافات طويلة بالطيران » تتطلب التوسع فى تجهيز 
الأغذية والوجبات السريعة وإعدادها بكميات كبيرة فى مطاعم كبيرة مركزية . فى بععض 
مناطق من العالم » حيث تكون المستويات الصحية متدنية وعدد كبير من الأفراد فى هذه 
المناطق غالبا ما يكونوا من حاملي 035465 فيروسات مرضية عختلفة » لذلك فإن تعامل 
عدد قليل من هؤلاء الأفراد حاملي الفيروسات فى تحضير وإعداد هذه الوجبات يؤدى إلى 
تلوث عدد كبير من هذه الوحبات » مما يساعد على نشر الأمراض الفيروسية بين المسافرين 
نتيجة تناول هذه الوجبات الملوثة . 

تنش أيضا يعض السامار العشية عن الأعتية قفر لاه بدرضحة بلسي 
للبكتريا والفطريات والخمائر » ولكن قد تحتوى على فيروسات » بعض هذه الفيروسات 
أكثر مقاومة للحرارة والمضادات الميكروبية عن كثير من الميكروبات الأخرى . مثل هذه 
الأغذية قد تكون فى حدود المسموح به ميكروبيولوجيا » ولكنها سا زالت تحتوى على 
فيروسات مرضية معوية » تسبب تسممات غذائية أو أمراضا فيروسية معوية فى الإنسان . 

الفيروسات أكدر شاتاً ى الأغنية غنها فى :لذاء حكن القضاء على الفوروسات فى 
الماء عند 11م قريب من التعادل » عند درجات حرارة أعلى من 50م » لكن الفيروسات 
تقاوم درحات حرارة البسترة فى الأغذية . المعاملات الحرارية المستخدمة فى طهى 
الأصداف ثنائية المصرعين لكى تفتح المصرعين » تكون غير كافية للقضاء على كثير من 
الفيروسات » وخاصة الأنواع المقاومة للحرارة . بعض الفيروسات مثل 10181121565 


تكون أكثر مقاومة للحرارة عن أنواع السالمونيلا المقاومة للحرارة » لذلك يجب عند طهى 
الأغذية التى تكون أكثر عرضة للتلوث », أن تصل درحة حرارة الغذاء إلى ١٠٠0م‏ . 

يبدو أن بعض الأغذية توفر الحماية لبعض الفيروسات . الأغذية الحامضية وبعض 
المواد المضافة للأغذية 200163565 8000 مثل السلفيت 51011516 و الأسكو ربات 350015216 
تسرع من إتلاف الفيروسات » بينما الدهن يبطء من هذه العملية . التجفيد 
مل-6626 والتشعيع بالأشعة المؤينة أو فوق البنفسجية تقضى تماماً على الفيروسات. 
يحدث تلف حزئى للفيروسات فى معظم الأغذية بالتجميد 8662188 والتجفيف بالرذاذ 
عصنوك-نرهرمه . عادة التجميد لا يقضى ماما على جميع الفيروسات » حيث أن بعض 
الفيروسات يمكن أن تنتقل عن طريق الثلج 106 . بعض العمليات المستخدمة فى معالجة 
المياه مثل الكلورة » تكون غير كافية للقضاء على الفيروسات فى الماء الملوثة بدرحة شديدة 
.عياه الصرف الصحى (المجارى) . عملية تطهير 308تتاوع0 الأصداف (مثل المحارات) 
التى تتم بنقع الأصداف فى ماء معقم لمدة م/4-١1/,‏ ساعة لإعطاء الأصداف الفرصة 
لتنظيف نفسها . تكون فعالة بدرحة كبيرة ضد البكتريا وليست ضد الفيروسات . لذلك 
فإن الأصداف ثنائية المصرعين التى أنخفضت حمولتها من البكتريا » ما زالت تحمل 
فيروسات مثل فيروسات التهاب الكبد . 

بعض الفيرو سات التى تنتمي إلى عائلة ©2ل1«1« و2100 وعائلة مداه[ 
وكذلك يجموعة الفيروسات الكروية الصغيرة (/51251) 5©0نأنننماد تاه 5121311 
5 ويجموعة 19018111511565 ,45]]011111565 تسبب أمر اضا للانسان والحيوان ء» 
وسوف تحاول فى هذا الفصل استعراض أهم الأمراض الفيروسية التى تصيب الإنسان عن 
طريق الغذاء. 
كبرو سعات سائلة عمل: ندم مرمءنم 

تشمل عائلة #م1«:4دج :و21 أهم أنواع الفيروسات المرضية للإنسان والحيوان. 
تنتمي فيروسات الأمراض النابحة عن الغذاء (فيروس شلل الأطفال 15ا1ة01107م وفيروس 
التهاب الكبد أ (07ئ14]]) 5تصتا لك 8615امعط إلى جنس 5ل/«آنا0© 771 (الفيروسات 
المعوية ) » وتنتمسي فيروس الحمى القلاعية (مرض القدم والقم) 
(7آ121101) كنضالا عوع0156 1001-8520-2011 إلى جنس 0101/5 12ت[ررك . 


تتكاثر الفيروسات المعوية (التابعة لخنس 111,5ا1//670) حلال المّناةَ الحضمية مسببة 
ظهور أعراض مرضية مختلفة . هذه الفيروسات مقاومة للحموضة » حيث تقاوم 11م" أو 
أقل » الكحول (70/) » الأثير )/7٠(‏ » الكلورفورم » الليسول 1982501 (5/) » مركبات 
الأمونيوم الرباعية 0,6 )/١(‏ » دوكسى كوليت 060/50186 والمنظفات المختلفة 
كخطعع 2ع » التى تؤدى إلى إتلاف الفيروسات المغلفة 17120565 62561060 . هذه 
الفيروسات ثابتة عند درجات حرارة أقل من الصفر المثوي لعدة سنوات » وعند درجات 
حرارة التبريد (الثلاجة) لعدة أسابيع » ودرجة حرارة الغرفة لعدة أيام » ولكن يقضى عليها 
سريعا عند درجات حرارة ٠506م‏ . كما يتم إتلافها بواسطة ,0/ فورمالدهيد » ١,١٠5ع‏ 
2701 » ؟,ء - ه,ء جزء فى المليون كلورين حرء أشعة فوق البنفسجية /97[] )11/1,١(‏ 
١‏ دقيقة) » وبالتجفيف . عادة وجود كلوريد المغنسيوم يزيد من ثبات ومقاومة هذه 
الفبروشات + :فيزوسات الكبد الريائي. لاط أكثر ثبانا عن يان فتزوسنات حنتس 
5 (لفيروسات المعوية) . عائل فيروسات 11,8377 وشلل الأطفالء الإنسان 
والقرود فقط . 

فيروسات مرض الحمى القلاعية (17301(17) شديدة العدوى » ععادة تصيب 
الحيوانات مشقوقة الحافر فقط (لماشية » الماعز , الغنم » الخنزير) . تم عزل سبع سلالات 
سيريولوجية فى أوروبا » أفريقيا وباكستان . عدوى الإنسان بهذه الفيروسات منخفضة 
خداء لك فح قوت العدوئ نعف الاخشنة الباهرة ١‏ أو فاون" اللنيق ومعفانه الناقية من 
الحيوانات المصابة . فيروسات (7741 غير مقاومة للحموضة (113م أقل مسن 4,5 ) » لكن 
يبقى معدياً 6013106م1 بعد التسخين عند 0177م لمدة ١6‏ ثانية . جزيئات الكازين والدهمن 
فى قشدة اللبن الكامل تحمى فيرو سات (7341 » مما يساعد هذه الفيروسات على مقاومة 
التسخين لدرحة 5537م لمدة ١‏ ثانية و 154١م‏ لمدة ! - 3 ثانية . وقد وجد إنه يمكن 
إتلاف فيروسات (73241 فى خلال ١١‏ ثانية بواسطة حمض الستريك (11م > ٠,4ع),‏ 
متيا سليكات الصوديوم (11م - )١7,١‏ », لكن يحدث تلف بسيط فى خلال ١١١‏ دقيقة 
باستخدام الكريسول 016501 (11م - 8,6) وكلوروزيلينول 201ع1:ج<20و1طه . 


أ- شلل الأطفال 15)ذاءدم50110 : 


شلل الأطفال » تسمية خاطئة إذ بالرغم أن //8٠١‏ من الإصابة تكون بين الأطفال من سن 


١-ه‏ سنوات ء إلا أن النسبة الباقية تحدث فى الأطفال بعد سن الخامسة وفى المراهقين 
ورا البالغين . فى البلاد المتقدمة تحدث الإصابة فى سن الطفولة المتأحرة أو المراهقين أكثر 
منها فى الأطفال الصغار » إذ أن المصابين لا تكون عندهم مناعة ضد هذا المرض بعكس 
الحال فى البلاد النامية . 

وقد تم تسجيل ١7‏ حالة وبائية محدودة 5كلقع,ط]ناه من شلل الأطفال فى أوروبا 
والولايات المتحدة . نتيجة تناول اللبن ومنتجاته فى الفترة مابين 2١99/8 - 1١941١5‏ 
بالإضافة إلى ذلك فقد تم عزل فيروس شلل الأطفال 0011013505 من عينات اللبن الخام فى 
الولايات المتحدة . وقد أصبحت الحمالات الوبائية المحدودة لشلل الأطفال فى الدول 
المتقدمة نادرة نتيجة التحصين 7806152605 ؛ الذى أصبح متوفراً فى الخمسينات . ومع 
ذلك فإن الوضع فى الدول النامية لم يحدث فيه تغيير يذكر » خاصة فى الدول الأفريقية 
وجحنوب آسيا » وطبقا لمنظمة الصحة العالمية 7110 » فإن هذا المرض ما زال يمثل خطورة 
صحية للمسافرين إلى المناطق الشمالية من أفريقيا , أمريكا الوسطى والجنوبية » ومعظم 
مناطق آسيا . وقد سجلت أجهزة الإحصاء بوزارة الصحة والسكان يجمهورية مصر العربية 
إنخفاض نسبة الإصابة عرض شلل الأطفال هذا العام )١1101(‏ على مستوى الجمهررية ) 
حيث لم تزد حالات الإصابة على /ا حالات فقط مقابل ٠٠١‏ حالة فى العام الماضى , ما 
يؤكد نحاح الحملة القومية لتطعيم أطفال مصر ضد شلل الأطفال . وتستعد مصر من العام 
القادم لإعلان حلوها من الإصابةمرض شلل الأطفال » ويرجع هذا النجاح إلى مشاركة 
امجتمع فى برامج التطعيمات والحملة القومية ضد شلل الأطفال . 

يسبب هذا المرض فيروس شلل الأطفال 95 الذى ينتمي لعائلة 
01:6 . الفيروس كروي الشكل » ذو سيمترية عشرينية الأوجه » ليس له 
غلاف . قطره لم -70 310 » مضه النووي 5510]4 ( شريط مفرد من 82]14]) » له 
ثلاثة سلاللات سيريولوحية ١(‏ » 7 2” ) » النوع )١(‏ أكثرها ارتباطا بحالات الشلل. 
الإصابة بأحد هذه الأنواع السيريولوجيه لا يمنع حدوث المرض عند الإصابة بكل من 
الفيروسين الآخرين . 


طرق العدوى : 


تفرز الفيروسات بتركيزات مرتفعة فى براز حاملي الميكروب » وقبل أن تظهر 
الأعراض المرضية . ويعتبر البراز من أكثر وأهم مصادر للعدوى . كما أن الأغذية والماء من 
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أكثر الطرق شيوعا فى نقل الفيروسات » وخخاصة فى المناطق التى تعانى مسن سوء النظافة 
والنواحى الصحية وصحة البيئة وخاصة الصرف الصحي ومعاملة مياه الشرب . تعتير أيضا 
إفرازات الحلق والبراز للمريض من مصادر العدوى . تحدث العدوى عن طريق: 
.١‏ الجهاز التنفسي » بواسطة الرذاذ من سعال أو عطس المريض المصاب 
بالفيروس. 
؟. تلوث اللبن والطعام وأدوات المائدة ولعب الأطفال بإفرازات الحلق أو اليراز » 
ويكون ذلك بواسطة الذباب الذى ينقل الفيروس من براز المريض أو بالأيدي 
الملوثة بالبراز . 


أعراض المرض : : 

تترواح فترة الحضانة من - "١‏ يوما (عادة /ا ١1-‏ يوم) » ويبدأ ظهور الفيروس 
فى إفرازات الحلق بعد 7" ساعة ؛ وفى البراز بعد 7/ا ساعة من دحول العدوى » تستمر 
العدوى 7١‏ يوماً فى المنوسط . تببدأ الأعراض بارتفاع مفاجئع فى درجة الحرارة مع 
أعراض شبيهة بنزلة برد خفيفة , أو أعراض رشحية فى الأنف والعين وألم فى الظلهر 
وصداع فى الرأس » ورما يصاحب ذلك قئ وإسهال وتستمر هذه الأعراض يوما أو 
يومين. تتطور الأعراض بعد ذلك إلى آلام فى العضلات » ورا لا يستطيع المريض تحريك 
رقبته أو مفاصله . يحدث بعد ذلك الشلل أما فى الزراعين أو الساقين » ورمما يمتد الشلل 
إلى عضلات الرقبة والصدر ويصبح المريض غير قادر على البلع أو على التنفس . 

يظهر الشلل عادة بين اليوم الرابع والسادس من المرض . لا يظهر الشلل فى كل 
عدوى بفيروس الشلل » فقد تتراوح النسبة الحدوث الشلل بين حالات الإصابة بالفيروس 
من 8٠ : ١‏ إلى ٠٠٠١ : ١‏ » ويعتمد التشخيص على عزل الفيروس من الحلق والبراز . 

قد يحدث مضاعفات للمرض فى الأجهزة المختلفة من الجسم . فى الجهاز المضمي : 
اققاع الغذة نتن اللتهاز اللتوري «:ازينا ع مقط الدعره فى الخمار التول: +تخبلل فى الثاثة 
وتكوين الحصاوى فى الكلى أو فشل كلوي . فى الجهاز الحركي : ضمور العضلات 
وتعوق الطفل و قلة تكلس العظام » فى الجهاز التنفسي : ويعتبر أحطر المضاعفات » ضيق 
التنفس ثم فشل فى وظيفة الجهاز التنفسي مما يؤدى غالبا إلى وفاة المريض . 
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طرق الوقاية : 

التحصين بلقاح شلل الأطفال . وذلك بئلاث جرعات عن طريق الفم مرة كل 
شهر ابتداء من الشهر الثالث أو الرابع » ثم إعطاء جرعة منشطة فى الشهر 
الثامن عشر ثم عند دحول المدرسة . 

« عزل المريض لمدة ثلاثة أسابيع على الأقل والإبلاغ عنه . 

مراقبة المخالطين وتطعيم من لم يطعم منهم . 

« توقف عمليات جراحة الأنف والأذن والحنجرة عند وجود وباء لهذا المرض . 

« غلق مدرسة الأطفال ووضع التلاميذ تحت الرقابة لمدة ٠‏ أسابيع عند إصابة أحد 
التلاميذ بالمرض . 

ه مكافحة الذباب وتحنب تلوث الطعام والشراب » مع بسكرة اللبن (١/ا‏ - 
"لام لمدة لا تقل عن ١١‏ ثانية ) . 


ويتم علاج المريض بإدحاله المستشفى ,» وخاصة فى حالة فشل الجهاز التنفسي » 
ا ا ب الو رصي ار كد ااي 1 
الحالة الحادة للمرض . 


ب- التهاب الكبد الفيروسى أ 4 2)115م16] : 

مرض معد يصيب جميع الأعمار . فى الدول النامية يصاب معظم الأطفال فى حلال 
٠‏ سنوات الأولى من حياتهم . تشير بيانات منظمة الصحة العالمية 7/510 إن التهاب 
الكبد الفيروسى 4م عدوى شائعة فى المناطق الشمالية من أفريقيا » أمريكا الوسطى 
والجنوبية وجميع مناطق آسيا . سجلت فى الفترة من ١555‏ إلى ١987‏ أربع حالات 
وبائية محدودة 011056215 » نتيجة تناول اللبن ومنتجاته فى أوروبا والولايات المتحدة 
الأمريكية. يسبب هذا المرض فيروس ف » مدة الحضانة تمتد من 7٠١ - ١7‏ أسبوع وتستمر 
العدوى من الأيام الأخيرة من فترة الحضانة إلى عدة أيام بعد ظهور الأعراض 


طرق العدوى : 

تنتقل العدوى بالتهاب الكبد الفيروسى ل عن طريق الفم » نتيجة تناول الأغذية مثل 
اللبن ومنتجاته » أو الماء الملوث ببراز المريض »ء أو الأيدي الملوثة ببقايا مواد برازية . بعد 
تفال العذق اكلزت + قات الفبووس يتاع ولا فى القناة المضمية » ثم بعد ذلك فى 


1١ 


القن تحيك يرق فى الفضارة المتمراوية ع1 عن اانا قترد بدالا الندوع بالتهناتب 
الكبد الفيروسى ل عن طريق ثلاثة أنواع رئيسية من الأغذية : )١١‏ الأصداف طو[اعطو 
من المناطق عالية التلوث » (؟) أغذية ملوثة مياه ملوثة بالمجارى مثل حضراوات السلاطة و 
(©) أغذية تم تداوها وتحضيرها بواسطة أفراد يعانون من المرض فى مراحله الأولى . 

تتضح أهمية العاملين فى محال تداول وأعداد الأغذية من المصابين بالعدوى , 
كمصدر لاتتشار العدوى بالتهاب الكبد الفيروسى د من عدد الحالات المرضية الناجمة عن 
تناول السندوتشات والمخبوزات والوجبات الجاهزة فى الكافتيريات ومطاعم الوجبات 
السريعة /إ818/8 216 . من الأغذية الأخرى التى وحدت حديثاً أنها تساهم فى نشر 
العدوى » التوت والفراولة . تعتبر الأصداف من المصادر اطامة للعدوى . وقد حدث فى 
الصين حالة وبائية محدودة 0111611 فى عام 1949١‏ », حيث أصيب أكتثر من 
.٠٠,ءءك‏ فرد بالتهاب الكبد الفيروسى 4ر نتيجة تناول أصداف ملوثة 505ةآت لإتتهط . 
كما أن العدوى بالتلوث المباشر بالمواد البرازية 501116 16021-0531 من الأمور الشائعة 
وخاصة فى الأطفال . 


أعراض المرض : 

أعراض المرض التى تشمل حمى «(ارتفاع فى درحة الحرارة ) » تعب وإجهاد . فقّدان 
الشهية » قئْ وغثيان . فى بعض الحالات قد يحدث إسهال » آلام شديدة فى البطن (أعلى 
البطن) مع قئ. تحدث حالة يرقان (الصفراء) وتتميز ببول داكن اللون (لون الشاي) وبراز 
شاحب ع21م اللون واصفرار الأغشية المخاطية والجلد والعين .يفرز الفيروس فى البراز لمدة 
حوالي أسبوعين قبل ظهور اليرقان (الصفراء)»ويصل أقصى عدد له قبل ظهور الأعراض 
ماهر 

قد يحدث مضاعفات للمرض » يشمل هبوط فى وظائف الكبد بدرحات متفاوتة 
من الضمور الحاد إلى التليف المزمن , هبوط فى عمل الكلى » هبوط فى وظائف المخ مع 
حدوث غيبوبة ونوبة مرضية تؤدى إلى الوفاة فى ١٠/ا‏ - /4٠‏ من هذه الحالات المرضية . 


طرق الوقاية : 
« مراقبة صحة الأغذية والمياه » والعمل على منع أو تحنب تلوثها بالبراز . 


« اتخاذ الإجراءات الصحية اللازمة لتجنب تلوث الأغذية والماء » خاصة الأغذية 

غير المطهية » اللبن الخام ومنتجاته » الفاكهة والخضراوات . المعاملة الخرارية على 

درجة 0٠54م‏ لمدة 4١‏ ثانية ضرورية للقضاء على الفيروس . 

« الحرص على منع تلوث المجارى المائية وعدم صيد الأسماك والأصداف من المناطق 

التى يصرف فيها المجارى . 

« إعطاء المخالطين والحوامل جاما جلوبيولين المناعي 8100101121 -/1 11201011116. 

» التحصين باللقاح عقزءع2/ المناسب للوقاية من العدوى . 

ويئم علاج المريض بإعطائه راحة تامة فى السرير » وإعطائه المواد النشوية وتقليل 
المواد الدهنية والبروتينية » والفيتامينات وعلاج المضاعفات . 


ج- التهاب الكبد الفيروس ها «1 8)1415م116 : 

يسبب هذا المرض فيروس آخر غير أء ب ويسمى 7202-8 إلى -202 . وهناك 
تشابه فى أعراض العدوى مع أعراض التهاب الكبد الفيروسى فى .الفيروس المسبب لهذا 
المرض يختلف سيريولوجيا عن فيروس 8 وأقل نشاطا بدرجة كبيرة . فيروس التهاب الكبد 
8 كروي » ليس له غلاف به نتوءات وفجوات . 

تحدث العدوى بصفة عامة عن طريق مياه الشرب الملوثة باغجمارى (مياه الصرف 
الصحى) . كما تحدث العدوى عن طريى الأغذية وخاصة فى المناطق التى يكثر فيها تناول 
الأغلية تسوه الدع لو اليا اللوثة .تمد طرف الوقاية ذائما غلى فب تتساول الأقذية 
الخام وحماية الأغذية المطهية من التلوث بالمواد البرازية . 


د- الحمى القلاعية 015656 10411 0014-9200-2500" : 
يسبب هذا المرض فيروسات (1"111 كروية الشكل تبلغ قطرها 7١‏ - 118155 2 
الضرع وحول وبين الخوافر . وعادة يصل هذا الفيروس إلى اللبن نتيجة التلوث بإفرازات 
هذه الفروح من الضرع المصاب مباشرة : يفرز الحيوان المصاب كميات كبيرة من 
الفيروسات مع اللبن فى خلال ١‏ - 5 أيام قبل ظهور الأعراض المرضية المميزة لهذا المرض. 
ينتقل المرض إلى الإنسان عن طريق تناول هذا اللبن الملوث . البسزة التقليدية (05م / 
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كافية للقضاء على الفيروس (7531. وقد وجد الفيروس فى جبن التشدر والكممبيرء الزبد 
والسمن » الشرش والكازين واللبن المبخر » لذلك يجب إعدام اللبن الناتج من الحيوانات 
المصابة . 

تدل نتائج أبحاث الإشعاع على فيروس الحمى القلاعية 72/1097 » أن الأنواع 0 » 
» 0 متماثلة فى تفاعلها مع أشعة جاما أثناء تواحدها فى البيئة السائلة » وأن الجرعة 
كيلو حراى 1030 كانت كافية لتنبيط نمو الفيروس . وفى سلسلة من التحارب على 
خنازير محقونة بالفيروس (1'381 لتحديد الجرعات الإشعاعية المثبطة لنشاط هذه الفيروسات 
وحد مايلى : 

« الخنازير المحقونة بالفيروس © 19/06 - (71341 . وجد أن الجرعات ٠١‏ كيلو جراى 

بالنسبة للدم والنخاع » ١١‏ كيلو حراى بالنسبة للغدد الليمفاوية كانت كافية 

للتحلص من هذا الفيروس . 

« الخنازير المحقونة بالفيروس ) 19006 - 113/10 رع محف ل فين 

كيلو جراى بالنسبة للدم » ٠١‏ كيلو جراى بالنسبة للنخاع الشوكى » ١١,5‏ كيلو 

جراى بالنسبة للغدد الليمفاوية كانت كافية للقضاء على هذا الفيروس . 

الخنازير المحقونة بالفيروس لد 73/4110-17/06 . وجد أن الجرعة الإشعاعية 5,/ا كيلو 

حراى قد أوقفت نشاط هذا الفيروس عندما كان منتشرا فى الدم » بيئما الخرعة ه 

كيلو جحراى كانت كافية للقضاء عليه فى النخاع الشوكى » وأن الجرعة 7,5 كيلو 

حراى كانت كافية للقضاء عليه فى الغدد الليمفاوية . 

« الخنازير المحقونة بالفيروس 02 19/06 - (7341 . وجد أن الجرعات ١7,5‏ كيلو 

جحراى كافية للقضاء على الفيروس فى الغدد الليمفاوية » ه,/ا كيلو جراى كانت 

كافية للقضاء على الفيروس المنتشر فى الدم والنخاع الشوكى . 


كما وجد من هذه التجارب أن لحم الخنزير امحقون بفسيروس (1/11 يمكن تعقيمه 
باستخدام جرعة إشعاعية مقدارها ٠١‏ كيلو جراى . 

بالرغم من أن هذا المرض ما زال يصيب الحيوانات فى دول الاتحاد السوفيى سابقاء 
تركيا » إسرائيل » الشرق الأدنى ١‏ آسيا » أفريقيا وأمريكا الجنوبية » فإنه لا توجحد تقارير 
تؤكد إصابة الإنسان فى هذه الدول . ومن غير المؤكد أن الإنسان لم يعد يصاب بهذا 
المرض » أو أن الحالات المرضية فى الإنسان لم تسجل . 
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تبلغ فترة حضانة هذا المرض 7 - 5 أيام » وتظهر الأعراض فى صورة حمى ع 
ضعف . غثيان » صداع وآلام روماتزمية » صعوبة فى البلع وجفاف الفم » ويتبع ذلك 
بثرات بالشقاه وداحل الفم ولكن بدرحجة أشد على اليدين والقدمين . عادة يتم شفاء 
التهاب الجلد فى خلال ه - ٠١‏ أيام . 

نعلا لآق حنتاسية لمات لابه ووس اناه ستديفنة جد نان العدون 
تكون شديدة ولكن ليست حطيرة » لذلك م تبذل جهود كافية لإنتاج طعم (فاكسينات 
65 تلتطعيم الإنسان ضد هذا المرض . وعادة يفضل إعدام اللبن الناتئج مسن 
الحيوانات المصابة لوقاية الإنسان من الإصابة بالفيروس . 


قر وسعات هائلة عم2: !]1 
فيرو سات عائلة ©1«144اؤدع1]/ . عبارة عن فيروسات 4[ل8 مغلفه 60م7237/610ع) 
يلغ قطرها 70 - 0٠‏ انظ » تحتوى على شريط مفرد من .8014 خاط بكبسيد كروي. 
تتكون هذه العائلة من 58 فيروس » منها 9" تسبب أمراضا للإنسان . يتم إتلاف 
فيرو سات هذه العائلة بأنزيمات الليبيز » مذيبات الدهون » الكلورفورم » صوديوم ديو كسى 
كوليت 0602710136 500113121 » أسيتون » فورمالين » فينول . ألدهيدات , فوق 
أكسيد الأيدروجين » كلورين » كحول »ء يود » أشعة فوق البنفسجية . وأشعة جاما . 
تنتمي هذه العائلة بجموعة من الفيروسات » تعرف بفيروسات التهاب المخ عن طريق 
القراد كلع1) (11815) ,5وع15نا/ا 2115 جععدء عمروطا- لع » تنتقل إلى الحخيوان والإنسان 
عن طريق اللبن ومنتجاته » أى إنهها تسيب عدوى عن طريق اللبن 26ده11-6ئم 
1 وتشمل عدة فيروسات من أهمها :- 
. (08217)) مبصالا كا للقطمععمء ممعم عاط لوعامء0 ٠‏ 
. (1]551217) ذلكالا 8115م 51311112161-6206 5011118 15551311 » 
011115 201355831 © 


. كتكالا 11ا - 118مناه0[ ٠»‏ 


تبقى هذه الفيروسات فى الطبيعة فى دورة تتضمن القراد 10[65) وعوائل فقارية بريه. 
وقد تم عزل هذه الفيروسات من حيوانات المزرعة » مثل الماعز . الغنم وماشية اللبن. تبقى 
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فيروسات 11815 معدية عند 04م » لمدة حوالي أسبوعين فى اللبن » وشهرين فى الزبد 
والقشدة » ولكن يتم إتلافها فى خلال دقيقتين عند .05م » ٠١‏ ثوان عند 1لاام . 

عقب العدوى نتيجة عضة القراد 1]6-ع[ء6 » فإن فيروسات 17814 تفرز فى لبن 
الغنم » الماعز والبقر . تم ظهور حالات وبائية من هذا المرض فى أوروبا الشرقية و دول 
الاقاةا الشوفي سابغا + الدر ل الالسكتدافيه و كذلك قرسا سينا سويسيرانواكاتيا: 
وق أاررت الحقازي: إل اعفان الرض يج تفاول اللثرة انام وتععانه فى سما 
تشيكو سلوفاكيا ء ألمانيا » ا محر وبولندا . وقد وجد أن م١‏ <اءة 7818 على الأقل نتيجة 
استهلاك لبن حام ومنتجاته حدئت فى الفترة ١414-19٠6‏ .كما ظهرت حالات 
هرضية نتيجة فيروس 2038855811 فى أمريكا الشمالية » كد دا والاتحاد السوفيق ناا 
(غالباً نتيجة استهلاك لبن الماعز) . كما ظهرت فى الفترة من ١958-1987‏ حالات 
عدوى فى الإنسان ترجع إلى فيروس 128-111م1.011 » نتيجة استهلاك لبن الماعز . 

تظهر أعراض العدوى بفيروس 15515 فى الإنسان بعد فترة حضانة ١4- ١‏ يومء 
وتكون فى صورة حمى » صداع » غئيان » قئ» فقد الشهية » وفوبيا الضوء 
8 رالخوف المرضى من الضوء ) . يعقب ذلك تصلب الرقبة » تغيرات 
حسية» اضطرابات فى الرؤية » اضطرابات عصبية مختلفة مثل الشلل ؛ فقد الحواس 
وتشنجات . عادة ا مرض يكون أكثر شدة فى الأطفال عن البالغين . تحدث الوفاة فى 
حوالي /٠١‏ من الحالات » حدوث أعراض عصبية ثانوية فى ." - .5/ من الحالات 
التى تم شفاؤها . 

عادة العدوى بفيروس 00151 تكون على مرحلتين وأخف وطأه من عدوى بفيروس 
515 . تشمل أعراض المرحلة الأولى حمى , ألم فى العضلات والمفاصل وأعراض الجهاز 
التنفسي . وتستمر حوالي أسبوع يعقبها فنزة استرحاء وهدوء لمدة 8-1١‏ أيام .تبدأ 
المرحلة الثانية فجأة بأعراض الالتهاب السحائي أو التهاب شديد فى المخ مع أورام : 
زغلله» ازدواج الرؤية وشلل . تحدث الوفاة فى ١‏ - 5/, وأعراض عصبية ثانوية فى 
من الحالات التى تم شفاؤها . 

أعراض العدوى بفيروس 7018855312 تظهر بعد فترة حضانة تبلغ 8 أيام » تشمل 
الأعراض الأولى حمى » صداع ء التهاب الحلق » أرق » فقد الذاكرة وتشنجات . يحدث 
التهاب المخ مع ظهور قئ » أعراض الجهاز التنفسي , بلادة وحمى . قد يحدث شلل نصفى 
وشلل بدرحات عنتلفة قد يكون دائما . 


يشبه العدوى بفيروس 128-111م1,011 العدوى بفيروس 018:1 . فترة الحضانة +-لا 
أيام . المرحلة الأولى من الأعراض تشبه الأنفلونزا » تستمر ” - ١١‏ يوم. بعد فترة 
استرخحاء تصل إلى © - 5 يوم » قد تظهر حمى يعقبها أعراض التهاب سحائي فى المخ 
يستمر 4 - ٠١‏ أيام . عادة يتم الشفاء بعد فترة قصيرة ولا تحدث وفاة . 

لا يوحد لاح (فاكسين) للوقاية من فيروس 11815. بسترة اللبن تفضى على هذه 
الفيرو سات » لذلك يجب بسترة اللبن ومنتجاته وخاصة فى المناطق الموبؤة . 


مجموعة الفيروسات الكروبة الصغيرة 
(57غ51) 5ع كنا لع "لاعن 3اأة 0قنا0" [021ك 

أهم فيروسات هذه المجموعة فيروس 7101588112 » الذى يسبب التهابات معوية 
لأطفال المدارس والبالغين » عادة خلال فصل الشتاء » يطلق عليه مرض قوع الشتاء 
6 70201138 عامل . وقد تم التعرف على هذا الفيروس فى عام 1لا91١1‏ ع 
وأشتق أسمه من حالة الالتهابات المعوية الحادة التى حدثت فى مدرسة ثانوية فى 
علله:ت7102 فى ولاية أوهايو 0110 بالولايات المتحدة الأمريكية .يطلق على هذا الفيروس 
فى المملكة المتحدة الفيروسات الصغيرة كروية الشكل لعكناءندن5ة 0صتاه1 2211زد 
(51517) 71101565 » وهى فيروسات كروية صغيرة بروتوبلازمية 0501019706 يبلغ قطرها 
/ - 75 نط. وقد أظهرت الدراسات الحديثة أن فيروسات 71012/811 تحتوى على 
55-14 (شريط مفرد من 17[4) » يوجد على الأقل ه أنواع سيريولوجية » ويطلق 
عليها فيروسات شبيهة 05221[16ظ-(8/1.175) 5وع5نانالا ج111 ع1له2)5101 وتشمل فيروس 
هاواى 5ناكالا 113779811 » فيروس جبل الثلج 1105/' 1201112811 50197 » فيروس مقاطعة 
مونتجمرى 11115 /60111113 /110111850111611 2 فيروس تونتوك 7/11015 1211214011" وفيرو 
نورووك 5ناكتلا علل710 . جميع هذه الفيروسات ها تركيب متمائل ولكن تختلف عن 
بعضها فى خوصها الأتنجينية 38418615 . عادة أسماء هذه الفيروسات مرتبطة بالمواقع 
والأماكن التى حدث بها المرض . 

تحتفظ 78/11/59 بنشاطها المعدي بعد التعرض ل11م 17,؟ لمدة « ساعات عند درجة 
حرارة الغرفة » المعاملة ب /5١‏ أثير لمدة 4 7 ساعة عند 74م ؛ التحضين عند 6٠5”م‏ لمدة 
"٠‏ دقيقة والمعاملة ١‏ ملليجم كلورين /الدر » ولكنة يتلف بواسطة ٠١‏ ملليجم كلورين 
/اللز . 


تحدث العدوى يممجموعة 511577 فى جميع أنحاء العالم » تنتقل هذه الفيروسات عادة 
بواسطة التلوث المباشر بالبراز 501016 6081-0581 . وقد سجلت وزارة الصحة بالولايات 
المتحدة الأمريكية » فى الفزة من ١م‏ - 2١98‏ 4" حالة وبائية محدودة 5علهع011]61 
عن طريق الغذاء » وحد أن 4“/ من هذه الحسالات مرتبطة بفيروس 1101/2116 
والفيرو سات الشبيهة 1:9/5آ[7 » وقد تأكد من وجود فيروس عل[71018 فى /١5‏ من هذه 
الحالات . وهناك كثير من التقارير تو كد حدوث العدوى عن طريق الأغذية والمياه » 
وتقرير واحد يؤكد حدوث العدوى عن طريق منتجات الألبان كاقل للعدوى , ما يؤكد 
أن اللين ومسحاتة بلي :دور ثاتويا فق قل المدوع:. 

تظهر أعراض العدوى بعد فترة حضانة تتراوح بين /ا - ؟/ا ساعة (فى المتوسط 
77-4 )» وتكون فى صورة غثيان ؛ إسهال » قئ » حمى خفيفة ؛ فقد الشهية 
وتقلصات فى البطن . تستمر الأعراض لمدةٌ ١7‏ - 50 سساعة (فى المتقوسط 74 - 4/8 
ساعة) . فى بعض الحالات تظهر أعراض أخرى مثل الصداع ء زغلله ‏ أعراض الجهاز 
التنفسي ». التهاب فى الحلق وتعب . عادة تكون العدوى معتدلة نسبياً ولا تحناج إلى 
دحول المستشفى حيث يتم الشفاء ذاتيا بعد فترة قصيرة (14؟ - 18 ساعة ). فى حالة 
الأوبئة المحدودة وحد أن معدل الإصابة 181 ع1ء33 يتراوح بين 58-16 /. 

تعتبر 512517 من أكثر الأسباب غير البكتيرية شيوعا فى المملكة المتحدة والولايات 
المنحدة الأمريكية » وكذلك فى أسرراليا واليابان فى حدوث هذه العدوى . كما أن 
العاملين فى يحال تداول وأعداد وتحضير الأغذية » الذين م يظهر عليهم أعراض العدوى 
(حاملي الميكروب) مصدراً هاما لتلوث الأغذية “غالبا جنا فلات عنيوى وبائينة 
عتمطعل1مع فى العائلات » التجمعات الكبيرة » المدارس » المعسكرات . المعاهد وسفن 
نقل الركاب . تنتشر العدوى بدرجحة سريعة حيث أن الجرعة المعدية لمذه الفيروسات 
منخفضة ٠١٠١ - ٠١(‏ فيريونات /جم غذاء) » كما أنها مقاومة لاحموضة المعوية . 

يرتبط التسمم الغذائي بفيروسات 585 بأغذية معينة وخاصة الأصداف 
[11-55عطو» ويرجع ذلك إلى أن هذه القواقع أو الأصداف ثنائية المصراعين 10081076 
(مثل الغخار 65أ5/آ0 » 121155615 » 013125) تعمل كمرشحات وتحجز وتركز الفيروسات 
من الماء الملوث بالبراز داخل أجسامها . عندما تستهلك هذه الأصداف فى صورة نيئة 
(حام) أو غير تامة الطهى فإنها تسبب العدوى . بالرغم من أن هذه الفيروسات لا تستطيع 
أن تتضاعف فى هذه الأصداف . 


للوقاية من العدوى بهذه الفيروسات فإنه يجب الاهتمام بالنظافة الشخصية وصحة 
الأغذية لتجنب تلوثها وكذلك صحة البيئة من حيث صرف الفضلات (الصرف الصحي) 
ومعاملة مياه الشرب . كما أن الاهتمام بالطهى الحيد للأغذية وخاصة الأصداف ١‏ وتحنب 
التلورث العرضي 2055-021310128602ن للأغذية (تلوث الناتج النهائي من المواد الخام) . 
بالنسبة لنقل العدوى عن طريق اللبن » فإن تأشير بسترة اللبن فى القضاء على هذه 
الفيروسات ل يتم تقييمها بدرجة كافية » ولكن أظهرت الدراسات أن التحضين على 


كم لمدة ساعة لا يؤدى إلى أتلاف هذه الفيروسات . 


مجموعة كبرو هات (117) وعدن 91ة)10 

أكتشفت هذه الجموعة من الفيررسات عام 151/1 » حيث تم عزل أول نوع من 
هذه الفيروسات وتعرف حاليا.مجموعة 70189110565 لل «1ا20ع . هذه الفيروسات كثيرا 
ما تسبب التهابات معوية فى الأطفال الرضع فى جميع أنحاء العالم » حيث تؤدى إلى موت 
نسبة مرتفعة من الأطفال الرضع فى الدول النامية . عادة فيروسات 2377 تكون مسئولة 
عما يعرف .مرض الشتاء 0156856 7712165 » حيث تصل شدة العدوى إلى أقصاها فى 
الخريف وفى بداية الشتاء . تبلغ قطر هذه الفيروسات ‏ 122 قرياء شودنن تكلا 
عجلة 661 » وتحتوى على كابسيدات 6805104 مزدوج القشرة وعلى 05-8014 
(شريط مزدوج من 4للل1) . 

تتم العدوى بهذه الفيروسات نتيجة التلوث المباشر بالمواد البرازية » وقد وحجد أن 
الغذاء ليس الوسيلة الرئيسية لنقل العدوى » حيث أن هذه الفيروسات تستطيع أن تتوطن 
على أيدي الإنسان . تصيب هذه الفيروسات الأغشية المخاطية المبطنة للصائم (الجزء 
الأوسط من الأمعاء الدقيقة) 12قنا/نازعز واللفائفى 11610 (الجزء الأخير من الأمعاء 
الدقيقة) مسببا تقشير وضمور الخمائل , مما ييؤدى إلى سوء امتصاص الكربوهيدرييت 
وأخيرا عدوت إشهال »بالرغويق أن المرعة العدية + «النى تسيب العدوئ ع مسعقيقنة 
جد » فإن الفيروس يفرز فى البراز بأعداد كبيرة تصل إلى ٠١٠١‏ فيريونات /جم . يصل 
أعداد الفيريونات إلى أقصى حداها بعد 17- هيوم من بداية الإسهال . تختلف أعراض 
العدوى بين الأفراد بدرجة كبيرة طبقا لدرحة المناعة » حجم الجرعة المعدية » العدوى 
عيكروبات مرضية أخرى وكذلك عوامل أخرى مثل الإجهاد أو تناول عقاقير . وقد وجد 


ما 


أن هذه الفيروسات تفرز بأعداد كبيرة فى براز الأطفال الأصحاء حديثئي الولادة » ولكن 
قد يرتبط ذلك فيما بعد بأعراض مرضية فى الأطفال (أكبر من 7 شهور) . 

يتميز هذا النوع من التسمم الغذائي بالقئ المندفع وإسهال » كما يرتبط بعدوى 
الجرء العلوي من القناة التنفسية » وقد يصاحب ذلك حمى فى حالة العدوى الشديدة . 
فترة الحضانة تختلف من 7-١‏ يوم » لكن عادة ما تكون بين 1-7 يوم. يحدث الشفاء 
الكامل خلال 19" يوم » من النادر حدوث الوفاة . قد تحدث الوفاة بين الأطفال الصغار 
والمرضى كبار السن » حيث تعانى هذه الففات من أعراض أشد وطأة (الخفاف 
200 . حدول )5-١(‏ يبين بجموعات وع10191/11115 والأنواع السيريولوجية 
التابعة ها و كذلك العائل الرئيسي لكل منها . 


جدول )25-١(‏ : التقسيم السيريولوجى لفيروسات 7101391111568 . 
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بجموعة 65 لل شائعة فى أوروبا الغربية والولايات المتحدة الأمريكية . 
بجموعة 7013151565 8 مسئولة عن الإصابة الشديدة فى الأطفال الرضع والبالغين فى 
الصين . وقد أشارت التقارير فى عام ١5484‏ إلى أول وباء كبير يعزى إلى حموعة 
5 )) 2 من بين 7١٠١15‏ فرد كان هناك 5/5 حالة عدوى . 


نحدث العدوى نتيجة تناول أغذية ملوثة بالمواد البرازية (مثل الأغذية البحرية) أو 
الماء والسندوتشات والمخبوزات والوجبات السريعة » التى تتناول فى الكافتيريات ومطاعم 
الوحبات السريعة » كما فى التهاب الكبد الفيروسى 4 . تو جد هذه الفيروسات بصفة 
دائمة فى المياه الجوفية والصرف الصحى »ء كما أن هذه الفيروسات مقاومة لكثير من 
المطهرات الكيماوية. يجب الاهتمام بالنظافة الشخصية وصحة الأغذية وصحة البيئة حتى 
يكن الوقاية من العدوى بهذه الفيروسات نتيجة التلوث . الطهى الحيد للأغذية يساعد فى 
القضاء على هذه الفيروسات . 


فبروسآت دعءكن 45:05:71 

تم التعرف على هذه الفيروسات فى عام ١9178‏ .تبلغ قطر هذه الفيروسات 1/8 - 
11 . هذه الفيروسات نحمية الشكل 5685 ذات ه-5 نهايات طرفيه . الخامض 
النووي فى هذه الفيروسات 55-1638184 (شريط مفرد من 1014) ويوجد منها ه أنواع 
نيز وؤارجية عل" الأقن تن الملكة المحدة . وعموما إن عنته الفيرويتات اقل دوف فى 
البالغين عن فيروسات 5155 . توجد هذه الفيروسات فى البراز الطييعي ويراز الإسهال 
للحيوانات والإنسان . بالرغم من صعوبة تنمية هذه الفيروسات معمليا 0ئاالا 12 ؛ فإنه 
أعداد كبيرة من الفيريونات تفرز فى البراز . تم تسجيل عدد قليل من حالات التهاب 
الأساءو "الي فجة المنوى رهد الفووساضة التي تكو افدرسشيوعا فين أطفان 
المدارش: 


القصل السادسر 


أمراض الريكتسبا التى تنتقل عن طربق الغذاء 
01 :235 1101 لاقطقما معدوء 15ل ه1أوأأععل 11 


مقدمة 

هناك بعض الأمراض تنتقل بواسطة الريكتسيا » وهى كائنات حية دقيقة أصغر من 
البكتريا » ولكن أكبر حجماً من الفيروسات . وتعيش فى خلايا الحيوان والإنسان . تشارك 
الريكتسيا البكتريا فى بعض الصفات » حيث تحتوى الريكتسيا على 2714 » 12114 وبعض 
الأنزكات » وتتكاثر بالأنقسام الثنائى . كما أن خلايا الريكتسيا محاطة بيجدار خلوى [اع»0 
1ت يحتوى على مكونات ممائثلة لمكونات جدار نخلايا البكتريا . تشبه الريكتسيا البكترياء 
وتختلف عن الفيروسات فى حساسيتها للمضادات الحيوية مثل الكلورا مفينكول 
امه امعطم صوءرو لط والتما سيكلين عمزاءنوعهنه1 . وقد ينظر إلى الريكتسيا على أنها 
يكذيا أشنت كادرة عل التفايد نويا وذخ كلدي الكيوان تم وفقة مدزنيا افا على 
التكائر حارج الخلايا الحية للعائل . تنتقل الريكتسيا إلى الإنسان عن طريق اللبن » الذى 
يصل إليه الميكروب عن طريق الحيوانات المصابة » ويسبب له مرض حمى الكيو 6عناع1 ©. 
الميكروب المسبب لهذا المرض هو نوع عم الريكديديا يعرف 51/7316111 ©[اء2<1م0) » الذى تم 
أكتشافه فى عام ١155‏ فى أسرراليا » ومنذ ذلك الوقت ينتشر هذا المرض فى جميع أنحاء 
العام . هذا الميكروب من الريكتسيات 512ماءع!10] التى تنتمى لعائلة 2226 51لاء/ 11 
ومسروع هذا اليكروت + الحرافات الرلية :«رسها تقل المكروي إل الاتينات: طن تطريق 
أستنشاق الأتربة » تناول الأغذية الملوثة أو بواسطة الحشرات كناقل للميكروب . اللبن الخام 
من مصادر نقل العدوى . بالرغم أن 016[14) أكثر مقاومة للمعاملات الحرارية عن 
١ 1115‏ لكل » إلا أنه يمكن القضاء عليها بالبسترة التقليدية. 


حمى الكيو 

تم التعرف على حمى الكيو رعلا © (تشير © إلى 0111512 التى تعنى أن سبب 
المرض غير مؤكد) فى عام ١911‏ بواسطة العالم عانز,»<122 من الحالة الوبائية النحدودة 
علهع:طاناه ١‏ التى حدثت فى عام 1555 » للعمال فى أحد مصانع اللحوم فى أسوراليا . 
وقد أهتم بهذا المرض فى كل من أستراليا والولايات المتحدة الأمريكية وأوروباء وأصبح 


١ لام‎ 


الآن شائعاً فى حيوانات جميع القارات . ميكروبات 0.81/671111) المسببه لهذا المرض » صغيرة 
متغيرة وأحيانا عصوية خيطية (ا,. - ٠,4 2 ١,4‏ - ١82نم‏ » لا تمر من المرشحات التسى 
تحجز البكيريا وتسمح مرور الفيروسات ؛ غير متحركة » سالبة حرام . تتكاثر داعل خلايا 
العائل فقط . لذلك فإن حيوانات المعمل او مزارع الخلايا ضرورية لتكاثر :0.61/71 » 
يتكاثر الميكروب داخل الفجوات 5ع1وناء72 بدون حدوث أعراض مرضية خلوية . 

ميكروب 0,81/67113) هو النوع الوحيد ال موود فى جحنس 006//4) » وقد تم 
تسمية هذا الميكروب نسبة للعالمين 0© ,81064 . عائل هذا الميكروب حشرات مفصليات 
الأرجل 3ه التى تشمل القراد وعاء8 » القمل عع!1 » الذباب 81165 وبق الفراش 
وَؤناط 660 . ويعتبر القراد أهم هذه العوائل » الذى يحافظ على دورة حياة الميكروب فى 
الحيوانات البريه 20815زصة 1134نت وأنتقال الميكروب إلى الحيوانات الأليفسة عناوع 000 
19زنومة . أكثر العوائل شيوعاً لهذا ا ميكروب ماشية اللبن , الغنم , الماعز» الخيول 
والخنازير » وفى الدول الحارة » الجاموس والجمال . تحدث العدوى من الحيوانات البرية 
4< إلى الحيوانات الأليفة بواسطة القراد (الذى يعمل كمستودع للميكروب ) . يحدث 
أنتقال الميكروب مباشرة بين العوائل . .ما فيها الإنسان» نظرا لأن الميكروب يننشر فى الدم 
حيث يلتقط بواسطة القراد . أثناء العدوى , تصاب عن طريق الدورة الدموية » جميع 
الأعضاء تقرياً » ولذلك فإن 6/146:ا0) تفرز فى اللبن » البراز » البول والسائل المحيمط 
بالجنين 41010 201011 . يعتبر السائل المحيط بالحنين والحخنين من أكثر مصادر العدوى 
حطورة . 


طرق العدوى : 

حيوانات اللبن (الماشية » الغنم » الماعز) على درجة كبيرة من الأهمية كمصادر 
عدوى للإنسان . يبقى الميكروب فى الماشية وبالتالى تصبح مصدر للعدوى لفترة طويلة . 
كما يوجد الميكروب فى معظم الأعضاء . وتشمل العقد الليمفاوية ونخاع العظام عوط 
/230 وفى الضرع حيث يفرز لعدة سئوات بصفة دائمة أو متقطعة . كما يفرز الميكروب 
فى بول وبراز الحيوانات والذى يعتبر مصدر عدوى لحيوانات أخرى . لا يستطيع الميكروب 
المقاومة لفتزة طويلة فى الغنم » كما فى الماشية . عموما فإن الحيوانات السامل تكون أكثر 

طرق أنتقال عدوى حمى © فى الإنسان تكون على النحو التالى (ترتيبا تنازليا) من 


حيث الأهمية : 


١م‎ 


أ) عن طريق أستنشاق الأتربة ؛وناك . 
ب) الأغذية الملوثة . 

ج) الملامسة المباشرة بين الأفراد 

د ) القراد 5>[ه10) . 


ومن المعروف أن .4 - ه46/ من عدوى الإنسان بحمى © تحدث نتيجة أستنشاق 
الأتربة أو الغبار 36705015 . 2 للمقاومة العالية لميكروب 0.8161 للجفاف فإن 
الميكروب يمكن أن ينتقل إلى مسافات بعيدة عن المصدر بجميع أنواع ووسائل الأنتقال . قد 
تساعد الجحفاف والرياح على أنتقال الميكروب . الغبار فى المجازر وفى الأماكن 
الأخرى.حيث تعامل الحيوانات المريضة ويتم تصنيع منتجاتها » يعتبر من مصادر العدوى . 
وليس من الغريب أن يكون أول حالة مرضية بحمى © , تحدث للعمال فى مصنع الوم فى 
أستزاليا. كما تصيب حمى 0 الأطباء البيطريين ء المزارعين والعاملين فى مزارع إنشاج 
الألبان . 

العدوى عن طريق الفم أقل أهمية بالنسبة لإصابة الإنسان بالمرض . حيث تحدث 
الإصابة بحمى © أساسا من أستهلاك اللبن ومنتجاته الملوثة » ومع ذلك فإن عدد هلاءنيره0) 
اللازمة لإحداث العدوى نادرأ ما توحد فى هذا النوع من الأغذية » لكن قد يكون كانيا 
للأفراد ذات المناعة الضعيفة . نظريا » قد تحدث العدوى بواسطة اللحوم ومنتجات اللحوم » 
بالرغم من أن الأعداد القليلة من الميكروب الدى توجد عادة فى مثل هذه الأغذية يمكن 
القضاء عليها بعملية التتبيل وتصنيع اللحوم . العدوى المباشرة نتيجة الملامسة بين الأفراد 
نادرا ما تحدث . حيث أن الإنسان هو العائل النهائى . العدوى المباشرة بواسطة القراد نادرة 
الحدوث ؛ ومن غير المحتمل أن تحدث العدوى بواسطة الحيوانات الأليفة (المنزلية) . 

يعتبر إصابة الإنسان بالعدوى بواسطة اللبن ومنتجاته » واللحوم ومنتجاته ذات أهمية 
ثانوية» حيث أن أعداد ه/اءف2م”) فى هذه الأغذية منخفضة جداً بحيث لا تستطيع أحداث 
العدوى . ومع ذلك ينظر إلى اللبن على أنه من الأغذية الأكثر خطورة بالمقارنة بالأغذية 
الأخرى » خاصة فى الدول الحارة » حيث تنتشر حمى © فى حيوانات المزرعة. لذلك فإن 
اللبن الخام قد يكون مصدرا لمخاطر صحية » خاصة للأفراد الذين يعانون من مقاومة ضعيفة 
. قد تحتوى منتجات الألبان أيضاً على هااءزءدم) التى تقاوم بعض المعاملات التكنولوجية . 
وقد وجد أن 1//4:اه0) تظل موجودة فى الزبد والحبن الطرى لعدة أسابيع » بيدما فى اللحبن 
اماف ومنتجات الألبان المتخمرة يتم القضاء على الميكروب فى الخال . 


ا١م8ؤ‎ 


يصيب حمى 0 الإنسان والحيوان فى جميع انحاء العالم . العوامل البيئية والحغرافية مثل 
درجة الحرارة » الرطوبة وحركة الرياح على درحة كبيرة من الأهمية فى أنتشار المرض . فى 
الدول الأسكندنافية , مثلاً » فإن حمى © غير معروفة » ولكن هذا المرض أكشر شيوعاً أو 
أنتشاراً فى الدول الحافة أو المواسم الحافة . هذه الأسباب فإن المناطق المتامة للبحر الأبيض 
المتوسط والبحر الأسود . تعتبر من المناطق الرئيسية لحمى 0»: وكذلك السهول فى آسيا 
والسفانا فى أفريقيا » والمراعى فى غرب الولايات المتحدة وشرق أسوراليا . 


الأعراض : 

عموماً فإن أعراض حمى 0 فى الإنسان أكثر وضوحا عنه فى الحيوانات » مما يعنى 
أن المرض غالبا لا يقم تشخيصه ء وبالتالى يسبب فقد أقتصادى كبير فى هذه المناطق . فارة 
حضانة المرض فى الإنسان 75-١١‏ يوم » بينما تصل فى حالة الإصابة العرضية فى المعمل 
إلى 2-7 أيام . 

لا يشعر الشخص المصاب بالمرض » تظهر الحمى فجأة حيث ترتفع درجة الحرارة 
إلى 74 - ١4م‏ وتكون مصحوبة بصداع فى مقدمة الرأس » وألم فى الظهر . تعب عام مع 
ظهور أعراض مشابه للالتهاب السحائى , بالإضافة إلى أعراض مشابه للأنفلونزا » وقد 
يحدث قئ وأمساك . قد يحدث مضاعفات للمرض يتضمن التهاب فى القلب وعدوى جميع 
الأحهرة تقريبا . تتولد مناعة جيدة فى الجسم بعد الإصابة بهذا المرض : حيث تتكون 
الأحسام المضادة وتبقى فى الجسم لفترة تصل إلى ٠١‏ سنة . نسبة الوفييات فى هذا المرض 
تبلغ ١,١‏ 5/ . 

العلاج : 

فى حالات المرض المعتدلة فإن علاج الأعراض تكون كافية . فى الحالات الشديدة 
من المرض فإن العلاج لتكوين أجسام مضادة ضرورى ويوصى به . أستخدام مضادات 
حيوية مثل تتراسيكلين » كلورامفينيكول يعطى نتائجه جيدة » بينما البنسلين والسلفوناميد 
على العكس من ذلك . استخدام هذه المضادات الحيوية فى الحيوانات . التى تعانى من 
الإصابة المزمنة , قد يقلل من أفراز 00261128 فى اللبن » ولكن لا يقضى عليها . 


آلقصل السابع 


السموم القطربة 


25/121 05 


مقدمة 

السموم الفطرية 22(/6040355 عبارة عن نواتج تمثيل ثانوية » ناتجة عن نشاط 
بعض أنواع من الفطريات على المواد الغذائية » وها آثار ضارة على صحة الحيوان 
والإنسان . كما أنها سموم غير أنتيجينية 202-32186111 » أى خلو تركيبها الحزيئ من 
المكونات » التى تحفز الجسم الحى لتكوين أجسام مضادة 288600165 هاء وغاليا ما 
يكون وزنها الجزيئ أقل من 5.٠‏ . تككوين السموم الفطرية » وما يتبع ذلك من تأثير على 
صحة الحيوان والإنسان» معروف منذ قديم الزمن » حيث تؤكد التقارير المتاحة منذ القرن 
السابع عشر » عن الحالات المرضية (الأرجوتيزم 67801512) الناتحة عن التغذية على غذاء 
من الشعير الملوث بالفطريات ؛ على أهمية السموم الفطرية . هناك تقارير من أنجلرا 
وروسيا واليابان والصين والولايات المتحدة الأمريكية » تشير إلى الأعراض النابحة عن تناول 
أغذية ؛ ناتحة من بعض الحبوب الغذائية (قمح , شعير » ذرة » أرز...) » ملوثة بالفطريات 
من أبحناس كلة|[1ه مك4 ,771لا1 ]222111 ,771لةة كلل . 

أشتق لفظ 2339/6001115 (السموم الفطرية) من الكلمة اليونانية 20/165 والتى 
تعنى فطر 2088115 » والكلمة اللاتنية 3قنا10<1 والتى تعنى سم 3015013 . كما يطلق 
لفظ (70239/60515) 123/60660160515 على أعراض التسمم 51/92050125 010113 التى تنشاً 
نتيجة تناول أغذية ملوثة بالسموع الفطرية . 

فى عام ١97٠‏ حدث وباء فى أنحلترا » أدى إلى نفوق أكثر من ٠٠١,.٠٠‏ ديك 
رومى خلال أسبوع » نتيجة التغذية على عليقة فول سودانى مستوردة من أمريكا الجتوبية. 
وقد تم عزل فطر 0/5ا2[/ 1[|1/5ع45267 من هذه العليقة » وقد تم التعرف على التوكسين 
الذى ينتجه هذا الفطر والذى أطلق عليه (2ق<0]-112-ل بصل<ام] دنانده ار ى)سن<ه112 
حيث كان التركيز ٠١‏ ملليجرام أفلاتوكسين ,8 لكل جم عليقة فول سودانى . وفى عام 
0١‏ سجلت حالة وبائية مشابهة » أصابت قطعان بط عمر يوم واحد » كانت تتغذى 


١9١ 


على عليقة فول سودانى ملوثة بالسموم الفطرية . كما سجلت فى نفس الفترة حالة 
وبائية » أصابت قطعان داجنة » بالإضافة إلى حالة وبائية أحرى أصابت الخنازير » وكان 
العامل المشترك فى جميع هذه الحالات » عليقة الفول السودانى المستوردة من أمريكا 
الحنوبية الملوثة بالأفلاتوكسينات . 

توجد هذه السموم فى جرائيم الفطريات », أو تفرز فى البيئة التى تنمو عليها 
الفطريات . وقد تنقل السموم الفطرية صفاتها السمية إلى الغذاء » بطريقة مباشرة أو 
بطريقة غير مباشرة » من خلال حيوان لا تستطيع أعضاؤه أبطال مفعول هذه السموم » أو 
احداث تغيرات فيها » وتحويلها إلى مكونات غير ضارة . ومع ذلك فإنه من انحتمل تناول 
منتجات ملوثة بالفطريات دون حدوث ضرر ء أو تأثير على طعم ومظهر هذه المتتجات . 
قد يصبح الضرر على جحانب كبير من الخطورة » عندما توجد نواتج قطرية مسرطنة » مشل 
الأفلاتوكسينات 24180125 . كما أن أستنشاق الأفلائ و كسينات تحدث أضرارا صحية 
للإنسان . 

عادة تحتوى الأغذية» على عدد من أنواع الميكروبات ., المنتتجة لسموم فطرية 
مختلفة» بدرجات سمية مختلفة. بعض السموم الفطرية قد تكون سائدة على غيرها من 
السموم الفطرية الأخرى » وبعض هذه السموم قد تضعف من قَوة سمية السموم الأخرى؛ 
وتكون النتيجة النهائية عبارة عن التأثير المشترك للسموم الفطرية المختلفة الموحودة فى هذه 
البيئة . ومن وجهة نظر السمية » فإن السموم الفطرية » وليس الفطر ء» تكون أساسية فى 
التقييم النهائى . بالإضافة إلى ذلك فإن وحود الفطر لا يدل بالضرورة على وجحود سم 
نطرى معين. وهناك بعض نواتج التمثيل للفطريات » قد تم تعريفها وتوصيفها كيماوياً , 
ولكن لم يتم حتى الآن تقييمها من حيث سميتها . 

بالرغم من وحود دراسات عديدة فى مال السموم الفطرية » إلا أن المعلومات 
المتاحة قاصرة على سموم الأفلاتوكسينات . هناك دراسات على سموم فطرية أخرى - مثل 
الأوكراتوكسينات 00150025 » الربراتوكسين 260<18لط : التراى كو سسيئنيات 
٠. 6‏ السترنين تتتسطتلنافه » والباتيولين 301118م » إلا أن المعلومات قاصرة إذا 
ما قورنت بالمعلومات المتاحة عن سموم الأفلات و كسينات . 

فى عام ١9487‏ ثم التعرف على أكثر من ٠٠١‏ نوع من السموم الفطرية » وحاليا 
يوجد أكثر من 7٠٠١‏ نوع من السموم الفطرية تم توصيفها والتعرف على تركيبها البنائى, 
وتسبب مخاطر صحية للإنسان والحيوان . وقد وجد أن فطريات أجناس كن[|/اع«وود4 » 


دل 


1 - 1/1111 مسئولة عن إنتاج ثلثى هذه السموم . يوجد حوالى ٠١‏ نوع 
من جنس 152©781]|2/5/ » + © نوع من جحنس «267113/118/7 »وعدد يصل إلى 7 جنس 
7 ع»؛ قادرة على إنتاج سموم فطرية مختلفة ؛ بالإضافة إلى حوالى ١م‏ نوع من 
أجحناس أخرى مثل 1ف 012005207 . هأ«هاترء4|1 » «#معنلا ... وغيرها لما قدرة على 
إنتاج موم فطرية (جدول )7-١‏ . 


جدول )7-١(‏ : الفطريات المنتجة للسموم . 
عدد الأنواع 
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09 
مم 


زجحا جما لل لجست جمس جين من جسن سا سنا جما سا سما 


تعتبر السموم الفطرية من أقوى السموم الميكروبية المعروفة » وتسبب أمراضاً خطيرة 
للكبد والكلى والقولون والجهاز العصبى والتنفسى وجهز المناعة (جحدول؟-07)) 
بتركيزات ضئيلة تصل إلى أقل من ٠١‏ ميكروجرام/كجم من وزن الجسم ٠١(‏ حزء فى 
البليون مام) .هناك تباين كبير فى التركيب الكيماوى للسموم الفطرية » لكن جميع هذه 
المحوضس 3 انعط ون وى متعظ تدا كنا انها اماومة للجرارة الوعة رمحي يمينا 
إتلافها بدرجحة كبيرة » تصل إلى الحدود الآمنة بواسطة المعاملات الحرارية التقليدية 
المستخدمة فى عمليات التصنيع والطهى . اتخفاض الوزن الحزيىئ هذه السموم يسمح لها 
بالإنتشار من مستعمرات الفطر فى الأغذية ذات قيم ,8 مرتفعة نسبيا . مثل الفواكه 


1 


والجبن . إزالة الأجزاء المصابة بالفطريات من هذه الأغذية » أو التنظيف الميكانيكى للجبن 
المصابة بالفطريات » قد لا تؤدى إلى التخلص الكامل من السموم الفطرية المتكونة فى هذه 
الأغذية » لذلك يجب تجنب و الفطريات على هذه الأغذية . 


عصير التفاح » البيرة » الفاصوليا » الفول »؛ التوت » الخبز » الحبوب الغذائية » اللجين » 
القهوة . الذرة , الموز . التين » الليمون » منتجات اللحوم » منتجات الألبان » المسترد , 
النقل (المكسرات) » البرتقال » الفول السودانى » زبدة الفول السودانى » الطماطم : 
القمح؛ دقيق القمح , فول الصويا » بذور القطن » الكيك .ء المربى والفواكه المحففة . وقد 
وجد أن بعض الفطريات المسئولة عن تسوية الجبن مثل الجبن المسواه بالفطر (ال ركفور » 
الكممبير» الجروجونزولا والستيلتون ) تكون سموماء ومع ذلك لم يثبت حتى الآن أن 
هذه الأنواع تنتج كميات محسوسة من السموم أثناء تسوية وتخزين الحين . 


جدول (؟7-/) : السموم الفطرية - مصدرها وتأثيرها السام . 
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تج الأفلات و كسينات 811340325 أنواع عختلفة من فطريات جنس 5ا![[1ع 7م45 


!70051 ك1 71126 ,116201113 . كر كط 211 [ع . كر 71127 . إك ,6 :010/22 . أ كلانك [ز. إر) 


4.45 4.76510107) . ويعتبر 5لانه10لر.4, أكثر الأنواع أنتشارا فى التربة 
وكثير من المواد الغذائية » وله القدرة على إنتاج أفلاتوكسينات شديدة السمية وتسبب 
أوراما سرطانية (مواد مسرطنة عقلاغ603101208) . 
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تنمو بعهذه الفطريات أثناء تخزين بعض الأغذية . مع إنتاج سموم فطرية من بينها 
أفلاتوكسينات . تساعد الرطوبة المرتفعة ودرجات الحرارة الدائفة على إنتاج 
الأفلات ركسينات فى الأغذية بنركيزات مرتفعة » غالباً ما تتجاوز الحد الأقصى المسموح 
به والذى أقرته منظمة الأغذية والزراعة 7860 ومنظمة الصحة العالمية 78/1150 » وهو 
٠‏ #ميكروجرام/كجم فى الأغذية عند تناوها . الجدول ( -/7) يوضح الحد الأقصى من 
الأفلاتوكسينات فى الأغذية فى بعض الدول . 


جدول ("-/) : الحد الأقصى للأفلاتوكسينات فى الأغذية المختلفة فى بعض الدول . 
الحد الأقصى (ميكروجرام/|كجم) 


أستراليا منتجات الفول السودانى 
بلجيكا جميع الأغذية 
كندا النقل ومنتححاته 
الصين الأرز وبعض الحبوب الغذائية 
فرنسا جميع الأغذية 

أغذية الأطفال 
المملكة المتحدة النقل ومنتجاتها والتين النحفف 
الولايات المتحدة الأمريكية جميع الأغذية 

اللبن 





يعكن الحد من نمو الفطر وإنتاج الأفلاتوكسينات» بواسطة درحات الحرارة 
المنخفضة أو المرتفعة والنشاط المائى (,3) المنخفض . يحدث غمو 5لانا»//.4 وإنتتاج 
الأفلاتوكسين فى حبوب القمح والشعير على نطاق من درجة الحرارة » س8 يتراوح من 
٠‏ إلى 5,؟ئ"م »و 4ر,ء إلى 0941/5. على التوالى . لا تورحد درجة حرارة مثلى 
واحدة» ولكن يوجد نطاق من درجة الحرارة المثلى » يتراوح بين 75 و ه8”م, عندما 
يكون ب أعلى من ١,4‏ . الحد الأدنى من بق لنمو الفطر عند درحة ١5‏ - .#كمع 
تكون ”"الارء 6 54,ء و هلا,ء فى الذرة وفول الصويا وحبوب 566825 1860م » على 
التوالى . الحد الأدنى من ب.3 لإنتاج الأفلاتوكسينات؛ عند نفس درجات الحرارة السابقة) 
تكون فى نطاق ١,86‏ إلى ١,89‏ . التباين فى معدل إنتشار الأفلان و كسينات فى أغذية 
مختلفة » قد يعزى إلى عوامل مورفولوجية وبيئية . عموماً يزداد تراكم الأفلات وكسينات مع 
فترة التحضين » بالرغم من أن هذه الحقيقة تكون أقل وضوحا عند القيمة المثلى لل بية. 
بعض أنواع من 15!![ع45267 يكن أن تثبط البعض الآخر فى تخليق الأفلاتوركسين؛ 


1١ /7ا5‎ 


إفمثلاً 4.711 أو 4.1711 عندما ينمو فى مزرعة مختلطة مع الفطر السام كلانه ]/.41/» 
شبط من تخليق الأفلان وكسينات بواسطة 5/ا//.4 ) . تلعب تركيب البيئة دورا هاما فى 
زيادة أو تقليل الأفلاتوكسينات » ولكن لا تؤثر على نمو الفطريات فى نفس الوقنت . من 
المعروف أن النيتروجين ينظم تخليق نواتج التمثيل الثانوية فى أنواع عديدة من الميكروبات . 


0و © 6م© © 
]ل ما ل 0# 
٠. 0 ١ 0 ١‏ 
و06 0-0 ودع 0 
8 10 مج302 ره سلعرميقلثة 
م© © م6 © 
1# لم 08 
[ ؟ يه [ " عه 
ل 
1ت 0 و«د جم بد-ه م >م 
جا تنتءاهنقللة ربكا صاعامعقلقة 
١©89‏ © 
5 5 ا 
0 0 
١ 0 1 0‏ 
١ 3‏ 
وبوع و حك سو سو و06 ولدو 
رن 310215 للد ب ملءامادللة 
8 98 م006 ه 
90 بو 
مم 
: 9ه 
00 68 ه ربع نح ين “مس 
101 ممه 2-3 0 2-3 


شكل (١١-ل/)‏ : ال كيب الكيماوى للأفلات وكسينات 


عند دراسة طبيعة هذه السموم » وجد أنها تتكون من ؛ أفلاتوكسينات رئيسية » 
8 ,© رو ,رو (شكل )7-١‏ . أفلاتوكسين ,8 أكثر هذه الأنواع حمية ؛. يليه فى شدة 
السمية :0 ,8 ,6 . جميع السلالات المكونة للأفلاتوكسينات تنتج أفلاتوكسين ,8 . 
أفلات وكسين 82 عبارة عن صورة 2,3-06[9/050 من أفلانوكسين ,8 » أفلاتوكسين ي6© 
عبارة عن صورة 0ل188ا2,3-06 سن أفلانوكسين ,0 . يتأثر سمية الأفلات وكسسينات 


١548 


وقدرتها على أحداث السرطان بدرحة كبيرة بالركيب الحزيئ. تعتمد درحة التأثير 
اليولوحى لحده السموء علني المسازات المصتلفة ليل هذه السموم + يعطلى البخنانون 
الحلقى 1325026مءم10نتإه المرتبطة بالكيومارين 081112131186 » جزيئ يتميز بسمية أعلى 
فى 87 » مقارنة باللاكتون 1301086 فى و0 . بالإضافة إلى ذلك فإن تحويل بحموعة 
الكيتون إلى هيدرو كسيل » كما فى 818601601 (أفلاتوكسين ,371): يقلل من شدة 
السمية . عدم وحود شق 113/01045040588 يجعل المركب غير نشط , أحتزال هذا 
الشق فى الجزيئ» يقلل من النشاط (:83 مقابل و8 » ,6 مقابل و©) . 

وقد أمكن عزل أفلانوكسينات :8 ,و8 ,6 ,و من النقل (المكسرات) » البذور 
الزيتية » الحبوب وبعض المواد الغذائية الأرى . الأفلات وكسينات ,8/1 ,ي2/1 لاتوجد طبيعيا 
من ضمن نواتج تمثيل الفطريات . إلا أنها توجد فى اللبن كنواتج تمثيسل مشتركة 
للأفلاتوكسين 131 ,8 » وتكون هذه المواد أقل حمية من المكونات الأصلية . تفاعلات 
إضافة بجموعة الأيدر و كسيل ونزع بحموعة الميثيل للأفلاتركسين ,8 » تؤدى إلى فقد سمية 
هذه المركبات . تستخدم هذه التفاعلات فى التخلص من مسمية الأفلات و كسينات . 


جدول (4-/) : جرعة 0و(1,1 للأفلاتوكسينات فى بعض الخيوانات . 
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الكل 


تختلف معية الأفلات و كسينات فى حيوانات التجارب إختلافاً كبيرا طبقاً للدوع . 
الجنس والعمر (حدول 7-4) . الفئران والبط الصغير وسمك السالمون على درجة عالية من 
الحساسية:لحذة السموم »:بيدما الغنم:والفئزان الضعيرة ه وقرود 1132251461 والخننازير مقاومة 
2 . عادة تحدث الوفاه نتيجة الأضرار التى يصاب بها الكبد . تتراوح جرعة وو(1آ,آ 
(الجرعة التى تسبب وفاه /5٠‏ من أفراد حيوانات التجارب) من ١,5‏ إلى 350 
ملليحم/كجم من وزن الجسم » طبقاً للعوامل السابقة . وقد وحد أن الإناث أكثر متقاومة 
لسمية الأفلان و كسيئات عن الذكور . 

حدثت عدة حالات وفاه نتيجة وجود الأفلاتوكسينات فى الغذاء » فقد حدث فى 
الهند عام ١1141/‏ تسمم غذائى جماعى , شملت ٠٠٠١‏ شخص توفى منهم ٠٠١‏ فرد 
نتيجة تناول ذرة ملوثة . وقد ود أن جرعة وو1,12 » فى الإنسان قريبة جدا من ه 
ملليجم/ كجم من وزن اسم , أى تقع بين جرعة 1.10.0 لكل من الكلاب والفئران . 

تمثيل الأفلاتوكسيبنات 

توحد السموم الفطرية فى الأغذية أو علف الحيوانات كملوثات » كما تختلف فى 
الضرر الناتج منها » أى أن السموم الفطرية متخصصة فى تأثيرها » نتيجة لقدرتها على 
الدخول فى مسارات معينة لعمليات التمثيل الغذائى , أو تعاملها مع أجهزة معينة فى 
الجسم دون غيرها . فمثلاً الأفلاتوكسينات تتفاعل أساساً مع النهاز المضمى ومشتملاته 
(يسبب سرطانات الكبد) » دون تأثيره على الأجهزة الأخرى » مثل اللجهاز الدورى أو 
العصبى أو التنفسى . بينما تتعامل الأو كرات وكسينات 06158401115 مع الجهاز البولى 
(الكنيتين) » وتتعامل سموم تراى كوسيثينات 51010111606116 مع الجهاز الكضمى 

بالإضافة إلى اجهاز التنفسى . أما الزيراليدون 2681816020826 ومشتقاته له تأثير مماثئل 
هرمون الأستروجين 6500867 » حيث تظهر أعراض استروجينية »وله تأثير على الجهاز 
اللنامل 1" كبا ردني" العفزاكن ‏ امتصيوية قن الن كوي ولا انق 

يتعرض الإنسان للسموم الفطرية عن طريق مباشر ء نتيجة التغذية على أغذية ملوثة 
بالسموم الفطرية » أو غير مباشر نتيجة التغذية على منتجات حيوانية » ناتحة عن حيوانات 
سبق تغذيتها على أعلاف ملوثة بالسموم الفطرية . الطريق غير المباشر هو الأكثر خطورة. 

الحيوانات المعرضة للتلوث بالسموم الفطرية بدرحة أكبر » تكون قادرة على تمُثيل 
هذه التشوع من خلال عكليات ساعد عل اللخلض من مترع كبير تمن عله التسموع'.. 


تتحدد كفاءة عمليات تمثيل السموم بإنخفاض نسبة السموم التى ثمر إلى الدم وقياس 
ضراوتها بعد التمثيل » مقارنة بالمركب الأصلى الملوث للغذاء » أى أن السموم الفطرية 
التى تلوث المنتجات الحيوانية (لبن » بيض , لحم) . هى نواتج تمثيل للملوث الأصلى 
الموجود فى أعلاف الحيوان » بالإضافة إلى أنها تمثل نسبة أقل مما تعرض له الحيوان أصلا . 
فمثلاً عند تغذية حيوانات المزرعة على أعلاف ملوثة بالأفلاتوكسين ,8 » جد أن الناتج 
من ألبان أو بيض أو لحم هذه الحيوانات يحتوى على المشتق الطيدر و كسيلى من المركب 
الأصلى . وهو أفلاتوكسين ,1 . 

سوف يتم التركيز عن تثيل الأفلاكسينات » نظراً لأنه أكثر السموم الفطرية قدرة 
على احداث تأثيرات سرطانية » ووجوده على نطاق واسع فى كثير من الأعلاف 
ومكوناتها فى جميع أنحاء العالم . 

يتم هضم المواد الغذائية التى تحتوى على ملوثات الأفلاتوكسينات » خلال 
مسارات هضم كل مكون غذائى معروف على حده ؛ شم تمص نواتج الهضم ومعها 
الأفلاتوكسينات فى الأثنى عشر » وتحمل إلى خلايا الكبد حيث يتعرض الأفلات ور كسين ,8 
لأنزعات الأحتزال السيتوبلازميه » ويتحول إلى أفلاتوكسيكول (,81) » أو قد يتعرض 
جموعة الأنزمات الميكروسوميه الأ وكسجينيه متعددة الوظائف ويتحول إلى أفلاتوركسين 
ء أو أفلات وكسين | 6 » أو أفلات و كسين أي وكسيد 60070/31418601 (شكل ١-/ا)‏ )ع 
وبذلك فإن جزء من أفلاتوكسين ,8 يرتبط بأنسجة الكبد » بينما يتتقل جزء آخر بعد 
تحويله إلى صور ذائبة فى الماء مع عصارات الصفراء (جميع المشتقات السابقة فيما عدا 
أفلات و كسين أيب و كسيد) . وينتهى بأفرازه فى روث وبول الحيوان . أما الجزء الباقى والذى 
يشمل نواتج الأرتباط . التى تذوب فى الماء » أو التى لا تذوب فى الماء » ولكنها مرتبطة 
بنواتج التمثيل الأساسية » فإنها تصل إلى الجهاز الدورى لتوزيعها على الأنسجة المحتلفة » 
وغالبا ما يحدث هذا الجزء تراكم فى الأنسجة المأكولة من الذبيحة . 

من المعتقد أن الأفلاتوكسين |8 يتم تمثيله فى جسم الحيوان . ويتكون منه نطاق 
واسع من نواتج التمثيل فى كبد أنواع عختلفة من الحيوانات » حيث تستطيع الماشية أن 
تضيف جموعة أيدر و كسيل (011) إلى حزئى الأفلاتوكسين 8 وأفراز أفلاتوكسين ,0/1 
الناتج فى اللبن (شكل )2-١‏ » وعن هذا الطريق يحدث تلوث للين ومنتجاته » بالرغم من 
أن هذه المنتجات لم تنمو عليها فطريات . 


قد يرتبط الأفلاتوكسين 8-أيب وكسيد (وهو مركب يحمل شحنات كهربائية ثما 
فكلة تقد يهنا كتمانناه بالأشاض النؤوية الرتجودة عرصه تفي إن التبرويون دي ون 
يحدث هدرحة للأفلاتوكسين ,8- أيب وكسيد لتكوين أفلاتوكسين |8 - ديول . 
وعموماً فإن المنطورة الحقيقية للأفلات و كسينات » تنشاً عن أرتباط أفلاتوكسين ,8 - 
أيب و كسيد » أو أفلاتوكسين 87- ديول بالمكونات الأساسية للخلية » واحداث أعراض 
تسمم . هذا بالإضافة إلى نواتج هذا الأرتباط » قد يؤدى إلى وجود أثر متبقى فى مختلف 
الأنسجة المأكولة من جسم الحيوان . 

يشارك تكوين الأي وكسيد فى سمية أفلاتوكسين ,8 حيث يكون ,مسئولاً عن كل 
من السمية الحادة لإضزء1»<ا10 عاناه3 والسمية المزمنة بأء10 ع1تمغطن » وأن الحيوانات 
التى تفشل فى إنتاج الأيب وكسيد عادة تكون مقاومة نسبياً لكل من السمية الحادة والمزمنة. 
الحيوانات التى تنتج الأيب وكسيد » ولاتستطيع تمثيل هذا المركب بكفاءة » قد تكون أكثر 
عرهة للافاية بالشرطان: فبحة شتا انار كين رقزه لكى تكون تاوية نهنا 
للسمية الحادة 1020016 ع]ناءة. الحيوانات التى لا تنتج تنظ م ركب الأيب و كسيذهء لكن 
أيضاً تتخلص منه بكفاءة بواسطة أنز يم 101356ل70ط » و بالتالى ينتج 21]اعع جه علط 
شديد الفاعلية » تكون أكثر حساسية للسمية الحادة . من المعروف أن أفلاتوكسين ,1 
أي وكسيد يتفاعل مع الجوانين ©زذنتقتاع فى 12114 ؛. ويسبب نزع ججماميع البيررين 
2ه بينما يتفاعل مشتقات [13:0503:20618 مع البروتينات من خلال 
الليسين 1905126. الجزيئع الأصلى يحتوى على صفات تساعد على أمتصاصه من القناه 
الهضمية » وأنتقاله إلى الكبد وغيره من أعضاء الجسم. 


التأثيرات البيولوجيبة للأكلاتوكسينات 

أ- التأثير السرطانى عذمءع20اع82© : 

تناول الأفلاتوكسينات (خاصة أفلاتوكسين ,8 » الصورة الموجودة فى الطبيعة ) 
حيوانات التجارب وحيوانات المررعة 2 بأستثناء نوع معين من الفئران البيضاء الصغيرة 2 
حيث يلرم حقنها فى النسيج البريتونى بالأفلاتوكسين ,8 لاحداث هذه الأعراض . ترتبط 
السموم الفطرية بالأماض النووية ء لذلك فإن لها قدرة كبيرة على أحداث تاثيرات 
سرطانية 036012086816 . ولحدوث السرطان الكبدى فإن الأمر يتطلب تعرض الحيوانات 
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للأفلات وكسيئات فترة كافية » حيث تختلف فترة التعرض اللازمة الحدوث أورام فى الكبيد 
من 4١‏ --67 أسبوعا فى الفثران البيضاء » ١4‏ شهرا فى البط . ٠١‏ شهرا فى سمك 
السالمون و 8 سنوات فى القرود (آناث وذكور) . وقد أشارت نتائج بعض الأبحماث عن 
وحود علاقة طردية بين حالات سرطان الكبد فى الفثران البيضاء وتركيز الأفلاتوكسين 
,8 فى العليقة » وذلك بأستخدام جرعات من فلات وكسين 8 ء تتراوح بين ١١١. - ١‏ 
ميكرو حرام لكل كججم من وزن الجسم . عند مستوى ١‏ ميكروجرام ظهرت أوراما 
سرطانية فى 1 من فئراك التجربة » وأرتفعت حالات الأورام إلى ٠‏ عنك مستوى 
٠‏ ميكروجرام/ كجم من وزن الجسم . 

كما سجلت بعض الأبماث حدوث حالات من سرطان القولون » وسرطان الكلى 
والمعدة والحنجرة واللسان » والتى أرتبطت .,كستويات تلوث عالية للغذاء من 
الأفلات و كسينات . 


ب- العأثير الطفرى 1معع 1110108 : 

التأثير الطفرى أو (الميتاحينى) يقصد به التأثير الذى يحدث بالكروموسومات » وهو 
مكون الخلية المسئول عن نمل الصفات الوراثية من الآباء إلى الأبناء . وقد يودى هذا التأثير 
إلى تغيير فى الكروموسومات »ء أو خحلل فى المادة الكيماوية القى يتككون منها 
الكروموسومات (الكروماتين) » وغير ذلك من التأثيرات » التى تطرأ على الأحماض النووية 
المختلفة الموحودة بالذلية . وعموما فإن هذه التغيرات تؤدى إلى حدوث ما يعرف 
بالطفرات الورائية 220148808 . قد يحدث التأثير الميتاحينى نتيجة للتلوث بالأفلان وكسينات 
عستويات عالية 4 قد تل إلى ه علليجم 'أفلات وكسين ,8 أو اكير لكل كحم مسن وون 
اجدسم : 


ج- العشوه الخلقى أزمعع2220ه1 : 

يقصد بالتشوه الخلقى التأثير الذى ينتقل من الأم إلى اجنين أو الأجنة أثناء فترة 
الحمل . فى إحدى الدراسات وجد أن حقن آناث قرود 213135]65 معدل ؛ ملليجم 
أفلاتر كسين :8 لكل كجم من وزن الجسم , وذلك فى اليوم الثامن من الحمل » قد أدى 
إلى أرتفاع نسبة تشوهات وموت الأحنة . وقد وحد أن نسبة الأجنة الطبيعية فى مجموعة 
المقارنة تصل إلى 85/ » بينما هذه النسبة تصل إلى /5٠‏ فى أجنة الأمهات » التى تم 


حقنها بالأفلاتوكسين ,8 . كما لوحظ أن جرعة ؟ ملليجم لكل كجم من وزن الجسمء 
ليس لها تأثير عند مقارنتها مجموعة المقارنة . 


الأقلاتوكسينات والمرض 

تشير المعلومات المتاحة والمنشورة عن وجود علاقة إيجايية بين تلوث الغذاء 
بالأفلاتو كسينات وحالات سرطان الكبد فى الإنسان . وقد وجد فى دراسة مسحية 
أجريت فى أوغندا » عن مستويات تلوث الأغذية بالأفلاتوكسينات وارتباطها بحالات 
سرطان الكبد الأولى » وجد أن معدل الإصابة بهذا السرطان وصل إلى ١,4‏ - ه١‏ حالة 
كل ننالة الى اقسمة ستويا' . 

وف مسموغة الدراننات المسحية : النن الخريت فى عضن الول الأمزيقينة وكيا 
وموزمبيق) » والآسيوية (تايلاند وسوازيلاند) » أشارت الننائج عن وجود علاقة إيجابية بين 
تلوث الغذاء بالأفلاتوكسينات وحالات السرطان الكبدى الأولى » وقد أوضحت الدراسة 
أن مستوى التلوث يتراوح بين ه,7 - >7١‏ نانوجرام 88 /كجم من وزن جسم الأفراد 
البالغين . 

كما أوضحت الدراسات عن علاقة الإصابة بالتهاب الكبد الفيروسى 8 » وتناول 
الأغذية الملوثة بالأفلات و كسينات . وحدوث سرطانات كبدية . وقد لوحظ أن الإصابة 
بإلنهاب الكبد الفيروسى 8 » ينتشر بصورة وبائية فى البلاد التى يتزايد فيها نسبة السرطان 
الكبدى الأولى . وقد وجد أن الأفراد المصابين بسرطان الكبد الأولى أكثر عرضة للإصابة 
بفيروس إلتهاب الكبد 8 » وإن الأفلاتوكسينات كانت السبب الرئيسى فى حدوث 
حالات السرطان الكبدى الأولى . 

ينتشر سرطان الكبد فى الإنسان بدرحة كبيرة فى المناطق التى تككون فيها الظضروف 
الجوية وظروف تخزين الأغذية تساعد على نمو 5/اا»لكر .4 . وقد قدرت حالات الوفاه 
التى تحدث فى العالم نتيجة سرطان الكبد بحوالى 0 ل 50 

وقد أشارت عديد من التفارير إلى الغلاقة بين تلوث الأغذية بالأقلاتو كسينات 
وظهور أعراض رآى 59/2050706 263:65 » حيث يحدث بصورة وبائية فى الأطفال فى 
شمال شرق تايلاند » الذى يتميز بالقئ 2202311318 » نقص الحل وكوز 8تمرعء:815 285:00 
تشنجات 0011911151028 » وغيبوبة 601118 يعقبها الوفاه . وقد أشارت نتائج الدراسات 
أن الأفلاتوكسين ,8 مرتبط بظهور أعراض رآى . وقد وجد كثير من الباحثين تركميزات 


ضئيلة من الأفلات ركسين ,8 فى الأنسجة وسوائل الجسم ومحتويات المعدة والأمعاء والبراز 
لعدد ١١7‏ نري من اال 1" مريظن ماتوا جميعا بأعراض راع .كما يدث ركيزات 
من الأفلاتوكسينات فى القطع الكبدية المأخوذة من هؤلاء المرضى ء وكانت التركيزات 
417 47 ميكروجرام أفلاتوكسين 8 ,و8 » على الترتيب » لكل كجم من وزن الكبد. 
كما إن إستجابة الإنسان لتأثير الأفلاتوكسينات » يختلف طبقا للدوع والعمر . 
الذكور أكثر حساسية عن االأناث » والأطفال أكثر حساسية عن البالغين . فى البلاد 
النامية » توجد علاقة مباشرة بين الأفلات وكسينات المتناول مع الغذاء . وأنتشار سرطان 
الكبد, غالبا ما محدت سرطان الكبد مبجة الأثلاتو كسينات فى آأفزيقينا فى الْذ كور عند 
عمرء؟ - "٠‏ سنة.وتوجد علاقة بين سرطان الكبد بالأفلات وكسينات وإلتهاب الكبد 8. 
كما أشارت بعض التقارير أن سرطان الدم 8018عغلنا»1 » قد تكون السموم الفطرية 
مسكولة جزئيا عنها . وقد وحد أن المنازل التى فيها أكثر من حالة سرطان دم فى بولندا » 
تكون أكثر رطوبة عن غيرها من المنازل » وأن الفطريات التى تم عزها من هذه المنازل ‏ 
تنتج مواد مسرطنة 635013086810 » كما سجلت ملاحظات ممائلة فى ولاية تكساس . 
كما وحد أن تركيب العليقة يؤثر على درحة سحمية الأفلات و كسينات . العليقة 
منحفضة البروتين» لها تأثير واقى ضد التأثيرات السرطانية » التى تسببها الأفلاتوكسين 
8 . الفتران التى تعانى من نقص فيتامين 8 » وغذيت أفلاتوكسينات » تظهر عليها 
أعراض تسمم الأفلاتوكسينات » بينما فى الفثران التى لا تعان من هذا النقص . لا يظهر 
عليها أعراض هذا التسمم . يتأثر ظهور سرطان القرلون نتيجة الأفلاتوكسين ,8 فى 
الفئران بواسطة فيتامين .4 . نقص فيتامين د فى العليقة يؤدى إلى نمو الأورام » بينما عدم 
وحود نقص فيتامين 4 لا يؤدى إلى ذلك . عوامل أخرى مثل الأندول 1200165 فى 
الكرنب والأنواع المشابه من الخضراوات » ومضادات الأكسدة مثل 06/120640 (8111) 
010162 تبط من التأثير السرطانى للأفلاتوكسينات . 
وقد وجد أن الأفلاتوكسينات فى أغذية الأطفال » تكون مرتيطة بأنتشار مرض 
1010 ؛:؛ كما أن الأطفال حديثى الولادة الذين تعرضوا للأفلانوكسينات » حتى 
قبل أن يفطمواء نظرأ لأن الأمهات اللاتى يتناولن أفلات وكسينات فى أغذيتهم » قد يفرزن 
أفلاتركسين 741 فى اللبن الناتج منهن » وقد ود أن حالات التخلف العقلى 7262181 
2 فى الأطفال فى بعض مناطق شرق أفريقيا وكذلك جنوب ولاية جورجيا. 
ترتبط بأستهلاك الأغذية المحتوية على تركيزات مرتفعة من الأفلات وكسينات . بدون شك 
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فإن هناك خطورة كامنة للأفلات وكسينات فى الأغذية » ويجب بذل كل الجمهد لخفض » 
أستبعاد التلوث . ومع ذلك فإنه من الصعب الأستبعاد الكامل للأفلات و كسينات من أغذية 
معظم المواطنين فى العالم قحف عي الأناضر عسينات: «الماولله يريا للكفتراد 
البالغين فى الولايات المتحدة الأمريكية » بالنسبة للأفلاتوكسين ,8 7٠١‏ نانوجرام (88) 
[كجم وزن افيص ف واسانيا م الدزة ومنتجاته)؛ بالنسبة للأفلاتوكسين 1/1 ٠,78‏ 
نانوجرام /كجم وزن الجسم (من اللبن ومنتحاته) . يجب ملاحظة أن أفلاتوكسين ,1 أقل 
قدرة على أحداث السرطان عن ,8 بحوالى ٠٠١‏ مرة على الأقل . 

كما تشير بعض الأبحاث والتقارير إلى علاقة السموم الفطرية بحالات سرطان الكبد 
وتليف الكبد وسرطان الرئة وسرطان المعدة أو الأمعاء .» وكذلك سرطان القولون 
وإضعاف جهاز المناعة . 


متبقبات الأفلاتوكسينات فو الأغذية الحبوانية 

اللبن ومنتجاته : 

عند تناول ماشية اللبن عليقة ملوثة بالأفلاتوكسين ,3 » الأكثر أنتشاراً فى العلائق» 
فإن هذا التوكسين يتحول إلى مشتق مسرطن 70 الذى ينتقل إلى اللبن » وإذا ما تم صناعة 
هذا اللبن إلى جبن » فإن الأفلاتوكسين ,2 يبقى فى الحين الناتج . الحدود المسموح بها 
فى الولايات المتحدة من ,24 فى اللبن هو ١,5‏ نانوجرام/مل . تبقى بقايا أفلاتوكسين 111 
فى بروتين اللبن (الكازين) . ويعتبر هذا الأفلاتوكسين (,281) هو أول بقايا الأفلاتوكسين 
الذى يوجد فى أنسجة ماشية اللبن » ويعتبر اللبن الغذاء الوحيد المعروف الذى يتلوث 
طبيعياً بالأفلاتوكسين 84 . يتناسب أفسراز أفلاتوكسين 81 فى اللبن مع كمية 
أفلاتو كسين ,2,18 التى يتناوها الحيوان مع العليقة . يختفى أفلات وكسين 3 من اللبن» 
حلال ” - ؛ أيام تقريبا » عقب توقف الحيوانات عن تناول العليقة الملوثة . 

بالرغم من أنه لا توحد مواصفات تحدد كميات السموم الفطرية المسموح 
تراعدعاا و عليقة الفيوان :انإتفرفن القافت علقيا 05 97:8 مع كقيات. السسموم 
الفطرية » الموجودة فى العليقة » تصل إلى اللبن . العلائق الواجب مراقبة كمييات السموم 
الفطرية بهاء هى العلائق المركزة التى تحتوى عادة على بذور زيتية (مثشل بذور القطن » 
الفول السودانى...) . وبالرغم من أن كميات أفلات وكسين ,1/1 فى الألبان عادة ما تكون 
حول ميكروجرام/كجم لبن » فى حالة تغذية الحيوانات على عليقة ملوثة بالفطريات » فإن 


هده الكبية التدفة ضارة ايشا بالضعة +:وحتضوضا للأطفال الذين يخمنون على الين 
كغذاء أساسى . 

البسسلرة أو التعقيم له تأثير ضعيف على الأفلاتوكسين فى اللبن » الناتج مسن 
حيوانات غذيت على أفلاتوكسين ,8 » والذى يفرز فى اللبن على صورة 2361 » او لبن 
أضيف إليه مباشرة 2/7 . تشير تارب صناعة الحبن بأن 1477 من التوكسين فى اللبن يبقى 
فى جبن التشدر » فى حين يبقى /5٠‏ فى جبن الكممبير و 45/ فى الشرش ٠»‏ وأن 
الكمية الموجودة فى الجحين لم تتناقص حتى بعد مضى 4١‏ يوماً من النخزيين » فى حين لا 
يوجد أى نقص فى جبن الجودا حتى بعد مضى > شهور من التسوية » وبالتالى فإن 
الأفلات وكسين ثابت فى الحبن » ولا يتعرض لأى تلف أثناء التخزين . لقد أمكن كشف 
الأفلات وكسين زلا فى 11,5/ من أنواع الجبن » عند مستويات تتراوح بين ٠,٠7‏ - 
١,٠7‏ نانوجرام/جم . عموما فإنه من المتوقع أن تحتوى الحبن ما بين ,”7 - ه أضعاف 
كمية الأفلات و كسينات ,74 الموجودة فى اللبن . 

نمو الفطريات فى أو على سطح الجمبن » عكن أن تزيد كمية السموم المنتجة 
(تتضمن هذه الفطريسات هلانا©4.1 أو 7#051/101/5هم. 4 » بالإضافة إلى أنواع مسن 
1 ويووالتى تشمل سمعومها حمض البنسيليك 83010 1611116مءم ء باتيولين 
ماتطوف حمض سيكلوبيازونك 810 ع21ه130م10علاء؛وروكوفورتينات 1001161010185) 
أو سموم (212). فى إحدى الدراسات وجد أن /٠١‏ من الفطريات المعزولة مسن جمبن 
التشدر » تتكون من أنواع من ]2611101111 تنتج موم فطرية » 517 من هذه الفطريات 
عزلت من اخبن السويسرية . تنتج هلانا»|/.4 » 5لاه5111ه507 4 سعوم فطرية فى حبن 
التشدر على درجة حرارة الغرفة » لكن ليس على درجة حرارة بين 4,4- 9م » وقد 
تنج أيضاً فى جين تلست 191916 أو امينتتال 060121مدم8 , إلا أنه لا يج فى جبن 
الكممبير , 

على العموم فإن 5لانا©[.4 » 4.5870511101/5/ لا تنتج أفلات و كسينات على درجحة 
حرارة أقل من ١٠٠0م‏ » تنمو سلالات :261011117 المنتجة للباتيولين ذانةم وحمض 
البنسيليك 0621011116 بكثافة على ججبن التشدر والسويسرية والموزاريلا » على درحة 
حرارة 5 21١17.‏ 9750م » ومع ذلك لم يكتشف وجود سموم فى أى نوع من هذه الجين» 
ما عدا أثار من الباتيولين 0880118 فى جبن تشدر » حفظلت على درجة حرارة 59”م . 
عموما فإن الحبن غير مهيئة تماما لإنتاج السموم الفطرية » حيث أنها تسوى على درجحات 


لا 


حرارة أقل من الحد الأدنى اللازم لإنتاج التوكسين ؛ كما لم يتوفر بها مستوى مرتفع من 
الكربوهيدريت اللازم لإنتاج التوكسين , ويمكن إستعمال بيماريسين 108 مام المنبط 
لنمو الفطر » إذا سمحت التشريعات الصحية بذلك » فى حالة الضرورة وذلك برشة على 
سطح الحبن . 

وهناك بعض الأهتمام فيما يتعلق بإنتاج التوكسين بواسطة سلالات من 
21 المستعملة فى تلقيح الجبن المسواه بالفطر » فقد أوضحت الأبحاث أن 
استخخدام 9711 :2.0077 ,001/7071 .2 فى تصنيع الحبن المسواه بالفطر » أدت إلى 
إنتاج جين ححالية من الأفلاتوكسينات , أو حمض البنسيليك أو الباتيولين فى اللجين . عند 
عزل الباتيولين» أو حمض البنسيليك أو سعوم (512) من مزارع 8.7092//0711 ء فإن هذه 
التوكسينات توجد فقط » عند أستعمال بيئة خميرة السكروز فى المعمل » لم يكتشف سموم 
(8) فى ١١‏ نوع من المين المعرقة بالفطر المصنع بأستخدام 2,7091//0744 » ومع ذلك 
فإن آثار من روكوفورتين أو حمض سيكلوبيا زونك » قد وجدت فى الحبن المعرقة بالفطر. 
من الصغب تقدير ممية يعض ذه المسموغ القطرينة » غنذا الأفلايو كسينات:. ونطرا لأن 
الفظروف فى الجمبن غير ملائمة لإنتاج سموم فطرية » فإن فحص وأختيار سلالات 
1 غير المنتجة للسموم فى إنتاج الجبن المسواه بالفطر يخضع لبعض القيود فى 
بعض الدول . 

وقد وجد أن تركيز الأفلاتوكسين 0/6 يبقى ثابتآ فى الأيس كريم ‏ النائج من لبق 
ملوث طبيعيا بالأفلاتوكسين ,71 » لمدة 4 شهور من التخخزين تحت ظروف التجميد . فى 
الألبان المتخحمرة » مثل اليوجهورت واللين الخض المتخمر والكفير , الناتجة من لبن يحتوى 
على أفلاتوكسينات» وجد أن عملية التحمير » وكذلك تخزين الناتج عقب عملية التخمير» 
قد يؤدى إلى إزالة أو حفض كميات الأفلاتوكسينات بدرجة كبيرة . 

وفى دراسة عن أختفاء أفلاتوكسين 76 فى القشدة عند تحويلها إلى زبد » وحد أن 
؛ - /١١‏ فقط من الأفلاتوكسين فى القشدة » يظهر فى الزبد الناتج . يظهر معظم 
الأفلان وكسين فى اللبن الخض » كما يظهر حوالى * - 7/ من الأفلاتوركسين فى الماء 
المستخدم فى غسيل الزبد . 

أخياناً يوتحد افلات وكنسين :1 فى الالبناة الحفقنة ..بالرعم ين أن كمينة 
الأفلاتوكسين الموجود فى اللبن السائل , قد أنخفضت لحد ما بواسطة عملية التجفيف » 


فإن نسبة كبيرة من الأفلاتوكسين يقاوم عملية التجفيف » ويبقى فى اللبن المحفف لفترات 
طويلة . 

البيض : 

أشارت تقارير الدراسات المسحية عن إمكانية وجود أفلاتوكسين ,8 » أو أحد 
مشتقاته فى البيض . ويرجع وحود هذه التوكسيتات فى البيسض . إلى أن العلائيق 
المستخدمة فى تغذية تلك الدواجن » نحتوى على تركيزات مرتفعة من أفلائ وكسين |8 . 
وقد قدر بعض الباحثين » أن معامل التحويل يصل إلى ١ ١ : 7٠١‏ أى أن كل ٠٠٠١‏ 
جزء فى البليون من أفلانوكسين ,8 فى علائق دجاج البيض » قادرة على التواجمد فى 
البيض الناتج بنسبة جزء فى البليون . وهناك دراسات أعرى تحدد معامل تحويل 
أفلاتوكسين 81 فى البيض بنسبة ١: ٠٠٠١‏ . الججدول (4-) يوضح معامل تحويل 
الأفلات وكسينات عند إنتاج اللحم » اللبن والبيض » ثما يوضح الأختلاف الكبير فى قدرة 
هذه الحيوانات على تمثيل الأفلاتوكسينات؛ وبالتالى تواجد هذه التوكسينات فى نواتج 
هذه الحيوانات . 

وفى دراسة مسحية قامت بها إدارة الأغذية والأدوية الأمريكية 712,4 على البيض 
الطازج وانجحفف فى بعض الولايات الجنوبية » وجد أن معدل التلوث بالأفلاتوكسين 
8 ء كان فى المتوسط ١,7‏ جزء فى البليون . وعموما فإن التركيزات المنحفضة الموجودة 
فى البيض مقارئة بالتركيزات الأعلى الموحودة فى اللبن . تكون قادرة على أحداث 


تأثيرات سرطانية شديدة . 


الأجزاء المأكولة من الذبيحة : 

أشارت نتائج الدراسات المسحية عن وجود متبقيات من الأفلاتوكسيئات فى 
الأجزاء المأكولة من الذبيحة » وتشمل الكبد » القلب » الكلى والأنسجة العضلية المحتلفة. 
نظراً لأن تمثيل الأفلاتوكسين ,8 يتم أساساً فى الكبسد » فإن نواتج التمثيل النشطة هذا 
التوكسين ترتبط بالبروتينات والأحماض النووية الموجودة فى خلايبا أنسجة الكبد , مما 
يوك آن الليزى الأكن عن مشيفيات الأفاذيو كسيكات يكرت مويحودا بالسيشة الك وعنادة 
يستخدم وجود الأفلاتوكسينات فى الكبد . دليلاً يمكن الأعتماد عليه فى تقدير مدى 
تلوث الأعلاف بهذه السموم . 


جدول (7-4) : معامل تحويل الأفلاتوكسيئات فى الحيوانات المختلفة . 





كما يعتبر كل من الكلى والقلب من الأجزاء المأكولة من الذبيحة , التى تحتوى 
على مستويات مرتفعة من موم الأفلاتوكسينات » فى حالة تغذية الحيوانات على أعلاف 
ملوثة بهذه السموم . وقد أشارت ننائج بعض البحوث على وجود الأفلاتوكسينات 
بزكيزات أعلى فى الكلى عنها فى الكبد , وأن معظم انسجة عضلات الذبيحة عالية 
تقرها تن عقرقياتة الأفلانوكسينات . 


الأفلاتوكسبنات فى الأغذية النباتبة 

يتطلب عمو الفطر الإلتصاق بالبيئة . منتجات النضراوات الطبيعية » تتميز بوجود 
أنسجة أو طبقات حارجية تقوم بحمايتها بدرجة كافية » لكن حدوث أضرار أو تلف هذه 
الطبقات . يسهل من وصول جرائثيم الفطر إلى الأنسجة الداخلية والعناصر الغذائية . من 
العوامل الهامة الأخرى لنمو الفطر وإنتاج السموم الفطرية » درحة الحرارة » الرطوبة 
والوقت » حيث أنه يحدث أقصى إنتاج بعد عدة أييام من ثمو الجراثيم . كما أن توفر 
العناصر الغذائية اللازمة لنمو بعض الأنواع » وجود ميكروبات أخرى وبعض الكيماويات 
فى البيئة تؤثر على إنتاج السموم الفطرية . 

بالرغم من أن هناك بعض أنواع من أجناس 672101/[11/71 ,771 ة#ودلة1 » التى 
تنمو على المحاصيل فى الحقل أكثر منها على المنتجات المخزونة , إلا أنه فى معظم الحالات 
تتكون السموم الفطرية فى المنتجات المخزونة . ومن البديهى , فإن مراقبة ظروف التخزين 
والمعاملات التصنيعية » تكون ضرورية لمنع المحاطر الصحية الناجمة عن تلوث الموأد الغذائية 
بالسموم الفطرية . 


لا 


الحبوب الغذائية وخاصة الذرة » عادة ما تكون أكثر عرضة للتلوث 
بالأفلاتوكسينات » زيرالينون 26322160006 ع حمض البسليك 10عة ع1 الأعتمعم 
والأوكراتوكسين «لكاه#هغطءه . ونظرا لأن الفول السودائى » اللوزء عين الجمل ؛ 
الفستق وغيره من النقل » بيئة جيدة للفطريات المنتجة للأفلات وكسينات مثل 5/نا©|[.4/ » 
4.115 » فإن كونديات 0001018 هذه الفطريات منتشرة على نطاق واسع فى 
البيئكة حيث يزرع النقل ويخزن » لذلك فإنه من الأمور الهامة أن تتداول هذه المتتجات بعناية 
كافية » وذلك لحمايتها من التلوث بالأفلاتوكسينات . مراقبة العوامل البيئية» مثل درجحة 
حرارة منخفضة» وحتوى رطوبة منخفض » تخزين مناسب وتحميص النقل فى صورته 
الكاملة 111145 5861160 التى تثبط من نمو الكونيديات » تكون فعالة فى المحافظة على التقل 
يحودة جيدة . كما أن تطهير سطح النقل , لأستخدامها كبذور .ععاملة كيماوية مباشرة » 
والتدحين بهدف مكافحة الآفات » تعتبر من الوسائل المفيدة فى هذا امنجال . وقد وجد أن 
التشعيع بأشعة جاما له تأثير كبير فى فض الفطريات الطبيعية الملوثة للفول السودانى. 
ومع ذلك فإن بعض أجناس الفطريات, أساسا كلة|اته”«ءمكا ,111/01ز10ءء تكون 
أكثر مقاومة للتشعيع مقارنة بالفطريات الأحرى » التى قد تكون موجودة . لذلك فإنه 
يوصى بإجراء التشعيع بأشعة جاما مع أتباع المراقبة البيئية (تحفيف مناسب » تغليف 
وتخزين عند رطوبة نسبية منخفضة) » وذلك لخفض الميكروبات المنتجة للسموم طبيعيا . 

قد تتلوث الفواكه المحففة ( التين » المشمش » الكريز , الكمترى وغيرها) 
بالأفلاتوكسينات والباتيولين 8115م . غالبا ما يوجد الباتيولين فى التفاح المصاب » 
وبالنال فين عضير التعبابة لتخم ر الكتحول ملل النساتيؤلين مانا . وإتطرا لأن 
الأفلاتوكسينات والأكراتوكسين يقاوم التختمر جزئيا » فإن المشروبات الكحولية يمكن أن 
تتلوث بهذه السموم الفطرية » التى تنتقل من المواد الخامة (مثل العنب والشعير) . 

فطر 75/167 772056710716 (المنتج لسموم () 3820 لش 05أع2201ء تسب 
611 611111108) 2 من الفطريات المقاومة للحرارة التى تم عزله على نطاق واسع من 
عصير الفواكه وغيرها من المنتجات المعاملة بالخرارة » التى يدخحل فى صناعتها الفواكه . 
الجرائيم الأسكية هذه الفطريات مقاومة للحرارة » مقارنة يجراثيم الفطريات الأخرى » 
ووجود الفطر فى منتجات الفاكهة المعاملة » قد تمئل بعض المخاطر الصحية . 

كثير من الأغذية » على النطاق التجارى . قد تحتوى على الأفلات وكسينات (مثل 
البطاطس الخحلوة 70186065 5661 » الجميرى النجفف » السمك » الثوم ء بذور القطن . 


"51١ 


الموز , اليوكا جععنالؤ ء الفلفل الأسود ) » الأوكراتوكسين 06133608 (مثل بذور 
القهوة) وسموم فطرية أخرى » ولكن بتركيزات آمنة لا ينتج عنها أى مخاطر صحية 
للانسان. 


إزالة السموم الفطرية من الأغذية الملوثة 

المواد الغذائية التى تتداول فى الأسواق » يجب أن لا تحتوى على أى مخاطر صحية 
ظاهرة أو كامنة ء لذلك فإن إزالة السموم 06101562608 من المنتجات الملوثة بالسموم 
الفطرية » ثل تحدى مستمر فى صناعة الأغذية . وقد تركزت الجهود على 
الأفلان و كسينات » نظراً لأنتشارها وشدة سميتها . معظم المعاملات التى يحصل عليها من 
الدراسات على الأفلات وكسينات يمكن تطبيقها على السموم الفطرية الأخرى . 

تتأثر حساسية السموم الفطرية للمعاملة الطبيعية أو الكيماوية » بعديد من العوامل 
التى تشمل محتوى الرطوبة » موقع السم فى الغذاء » صور أو أشكال الغذاء » ظروف 
١أتخزين‏ وتفاعلات بين السموم ومكونات الغذاء . ومن الأمور الهامة أنه يحب تفهم هذه 
العوامل » قبل التوصية بأستخدام طريقة معينة . كما أن استخدام أى معاملة يجب ألا 
تسبب تغيرات غير مرغوبة فى جودة الغذاء . 


أ- الطرق الطبيعية 5)8005: [لهء51زط2 : 

كثير من التو كسينات الفطرية مقاومة للحرارة والمعاملات الخرارية التقليدية 
المستخدمة فى التصنيع والطهى . بالرغم من أن الحرارة الرطبة 2686 700156 » كما فى 
تحميص الفول السودانى » تتلف بعض الأفلاتوركسينات » فإن المعاملة الحرارية فى حد 
ذاتها غير كافية » حيث تتلف فقط /8٠١ - 7٠١‏ من التو كسينات الفطرية . بالنسبة 
لمنتتجات الذرة » حوالى /7٠١‏ من التوكسينات تفقد أثناء الخبز أو الغليان » /5٠‏ أثناء 
القلى » وأكثر من ذلك أثناء المعاملة بالقلوى . 

تم دراسة ثبات الأفلاتوكسينات للظلروف الطبيعية المختلفة » حيث أتضح أن 
درحات الحرارة الأكثر أرتفاعا مع الضغط 01655156 » يمكلن أن تخفض من مستويات 
التوكسينات . وقد وجد أن المقاومة الحرارية للأفلاتوكسينات تصل إلى ١977م‏ لتوكسين 
8 2 2749م لتوكسين ,© 0798م لتوكسين 02 . محتوى الأفلاتوكسينات لزيت 
الفول السودانى المسخن لدرحة .٠615م‏ لمدة "٠١‏ دقيقة » أو لدرحة .٠958م‏ لمدة ٠١‏ 


دقائق ينتخحفض عقدار 7١‏ و 4/ على الترتيب . ومع ذلك فإن الأغذية » التى يتم قليها فى 
زيت ملوث بالأفلات و كسينات » تمتص الأفلات وكسينات .مستويات أعلى من المستويات 
المحسوبة على معدل أمتصاص الأغذية للزيت . تنقية زيت الفول السودانى تساعد فى 
التخلص من الأفلاتو كسيئات التى قد تكون موجوذة + ونظدرا لأن السعهلكين السركيين 
يفضلون طعم زيت الفول السودانى الخام » فإن مية الأفلات وكسينات المتناولة تكون كبيرة. 
وقد أوضحت بعض الأبحاث أن محتوى الأفلات و كسينات لا ييحدث له تغيير عند 
درجة ١٠٠9مء‏ أثناء تسخين عصير الفاكهة وخبيز الخبز 5680 28اكلةط » وكذلك 
تو كسين 160770157816201(الناتج بواسطة فطر 70771171207171 1/1450711/71) لا يتف 
عند ١٠٠0م‏ أثناء طهى المكرونة » ومع ذلك فإن بعض التوكسين يفقد فى ماء الطهى . 
التعقيم عند ١١١5م‏ لمدة 4 ساعات » يقلل من محتوى الأفلات و كسينات فى كسب 
الفول السودانى 70681 ؛ناهةعم من 7٠٠٠١‏ ميكروجرام /كجم إلى 71٠١‏ ميكروجرام 
كحم ::. كما لوط أيضا انقاض 'مستوئ الأثلات و كسين أثاء بسيدرة اللين + وطهى الأرز. 
الجدول (--/9) يوضح فقّد الأفلاتوكسين |8 فى زيت الزيتون الخام 1تذع15/ا (المضاف 
إليه ٠٠١‏ جزء فى البليون من الأفلاتوكسين ,8) نتيجة لبعض المعاملات الطبيعية المختلفة. 


جدول (5-//): فقد الأفلاتوكسين :13 فى زيت الزيتون انام نتيجة بعض المعاملات الطبيعية . 
فقد الأفلاتوكسين 131 (/) 


التخزين فى الظلام (ه ”*م لمدة غ 57 يوم)» 
التسحين (. 90م لمدة ٠١‏ دقائق) 
التعرض لضوء الشمسم لمدة ٠ع‏ دقيقة 





عند تعريض أفلاتو كسين |8 فى مذيبات الأيثانول» أيثيل حلات غ6]ةاءع3 اتإطاء, 
الكلوفررم » وزيوت قابلة للأستهلاك 0115 16طفلع , للتشعيع (أشعة الشمس » /79] عند 
4 , 55" 811 وضوء الفلورسنت 11814 111105656621) » وحد أن تعريض زيوت 
صالحة للأأكل (جوز اهند » الذرة » السمسم » وفول الصويا) لأشعة الشمس 50185 » قد 
أدى إلى تحلل أفلاتوكسين |8 بدون بقايا متخلفة من الأفلاتوركسين . وقد لوحظ عدم 
وجود تأثير سام لزيت جوز الهند » الذى تم تعريضه لأشعة الشمس فى أختبار على البط 
الصغير 8مذلك[ءدال . 


الالدا 


وقد وجد أن التشعيع بأشعة جاما مناسب لأتلاف الأفلات و كسينات فى المحاليل . 
تزداد حساسية الأفلاتوكسينات للتشعيع تصاعديا على النحو التالى وي©» و8 » 61 » ر8. 
يتبقى فقط حوالى 1/8 من أفلاتوكسين 18 بعد تشعيع محلول قياسى (التركيز الأولى 
للمحلول ه,؟ ملليجم/ اللمّ ) عند ه كيلو جراى /0كآ. 

وقد تم دراسة تأثير التشعيع بأشعة جاما على عتوى الباتيولين فى مركز عصير 
التفاح » ووجد أن الخرعة التى أدت إلى خفض محتوى العصير من الباتيولين إلى /5٠‏ من 
تركيزه الأولى » كانت ١,75‏ كيلو جراى 100 . أختفاء الباتيولين من مركز عصير 
التفاح الملورث صناعياً » (التركيز الأولى ؛ ميكروجرام /كجم) » قد أمكن الوصول إليه 
عند استخدام جرعة أكبر من 5,>” كيلو جراى 1201 . 

وقد أمكن أتلاف الأفلاتوكسينات الرئيسية بصورة كاملة » نتيجة التحلل الحامضى 
لكسب الفول السودانى » عند درحات حرارة مرتفعة وضغط مرتفع » وكانت نواتج 
التحلل غير سامة وغير مطفرة . 

المواد المدمصة 30501665245 » مثل البنتونيت 6626080166 » والفحم النشط 
لهمعتقطء 78]64ناء3 » عكن أن تزيل الأفلات و كسينات والاترلئ طيفا تو الأغدية 
السائلة » مثل عصير التفاح . تبلغ قدرة إدمصاص مسحوق الفحم . حوالى ٠١‏ أضعاف 
قدرة إدمصاص الفحم المحبب 52018460ق5ع . أرتفاع زيادة المواد الصلبة الذائبة فى سائل » 
خاصة محتوى السكر » يقلل من كفاءة الأدمصاص . 

عدد من المواد المدمصة » تشمل 1131111285 » سليكات الألمونيوم 
65 سن » والسليكات قد تم أختبارها » من حيسث قدرتها على الأرتباط 
بالأفلاتو كسينات. مركب (511 21032722) 05111626 صتتطنال مباتعلده محننائله5 ملعنو ملخط 
يتميز بقدرة عالية للأرتباط بالأفلاتوكسينات . يستخدم حالياً 81 721008) كمادة مضادة 
للتكتل 28 [ةه-]اتتة فى العلائق , ومن المواد الآمنة 856و المعتمدة . عند تغذية كتاكيت 
5كاءنط على عليقة تحتوى على ه,ل/ا جزء فى المليون من أفلاتوكسين ,8 » فإن إضافة 
511 721072 (0,5/) تعطى وقاية قدرها هه - /٠٠١‏ من التسمم بالأفلاتوكسين . كما 
أن 511 21078 (ه,٠/)‏ تحمى الكتاكيت » التى غذيت على مخلوط من الأفلات و كسينات 
من أرز متخجمر بواسطة 4.//9105/ . عند تغذية خنازير على عليقة تحتوى على 7 جزء فى 
المليون من الأفلاتو كسين © 06 / أو 5٠‏ / من 511 8 »؛ فإن كلا المعاملتين من 
51 21078 تمع التسمم بالأفلاتوكسين والوفاهء النى تحدث بواسطة الأفلاتوكسين 


؟331”ي> 


.عفرده. المعاملة بال 511 21072 يقلل من أفلاتوكسين 2341 فى لبن الماعز.مقدار /5٠‏ »ع 
وفى البقر التى غذيت على ٠٠١‏ جزء فى المليون » ٠٠١‏ جزء فى المليون أفلات و كسين , 
عقدار »50١7/‏ 47/ على التوالى . ويعتقد أن الأفلاتوكسينات ترتبط بال 511 7109878 فى 
الجرء العلوى من القناه الهضمية . مما يقلل من توفره للعمليات الحيوية 610258118611167 . 

وجد ان فصل المكونات بواسطة عملية النخل 5167188 » وكذلك نزع القشرة» 
يكون على درجة كبيرة من الفاعلية فى خفض تركيزات الت وكسسينات 0607/115816201 
([1001) ,(لاطام) 0م2616 فى الشعير » القمح والذرة الملوث. الشعير والقمح 
والذّرة الملحؤاق طحا خضفا ؛ المعوى غك 7-16 م ١,5١٠‏ ملليجم إ|كجم 
20127 ,7831 » على التوالى» قد تم فصلها إلى مكونات بواسطة عملية النحل م3الاعزق 
حيث وجد أن المكونات ذات الجزيئات الأكبر تحتوى على 57 /8٠-‏ توكسين » أقل 
عن الحبوب الكاملة . إزالة القشرة من الشعير قبل عملية النخل » يؤدى إلى انخفاض إضافى 
قدره /١5‏ فى محتوى 170171 (من 177/ انخفاض فى الشعير الكامل إلى 88// انخفاض فى 
الشعير المتزوع القشرة) » وقد وجد أن كل من النخل ونزع القشرة » تمثل طرق مفيدة فى 
فض السموم الفطرية فى الحبوب الملوثة تحت ظرؤف معينة. 

ت ركيز منخفض من الأكسجين ؛ مع أو بدون زيادة تركيز و00 أو 7[2 » يمنع نمو 
الفطر على الحبوب » ويثبط إنتاج السموم الفطرية . المستويات اللازمة لثبيط نمو الفطرء 
أعلى بكثير من المستويات اللازمة لتثبيط إنتناج السموم الفطرية . فمثلا يمكن إنتاج 
الباتيولين فى عصير التفاح » عند مستويات منخفضة من الأكسجين تصل إلى ١‏ 
لكن يتم تثبيط نمو الفطضر تماماً بواسطة النيتزوجين النقى (أقل من ١‏ جزء فى المليون 
أكسجين) . 

جو مدعم ممستويات مرتفعة من ه00) » يساعد على تثبيط إنتاج 26212162086 
لوس نار قد الوط . ويمكن ملاحظة انخفاض الأفلاتوكسينات بعد 
معاملة بعض الأغذية بغاز الكلور والأزون . 

بعض المواد المضافة فى الأغذية » وبعض مكونات الغذاء الطبيعية » قد تثبط من نمو 
الفطر » وبالتالى تقلل من أحتمال التلوث بالسموم الفطرية . بعض المواد المضافة » مثشل 
صوديوم باى سافيت » السوربات . البروبيونات والنترات » تقلل من إنتاج 
الأفلاتوكسينات . بعض المكونات الطبيعية فى الغذاء والتوابل مثل الفلفل » المسترد والأرفة 
والقرنفل ‏ تكون مواد مثبطة لإنتاج السموم الفطرية 


تا 


ب- الطرق البيو لوجية 224003 [وءاع81010 : 

من المعروف أنه يمكن زيادة إنتاج السموم الفطرية » بواسطة مزارع مختلطة بالمقارنة 
,مزارع نقية » كما أن بعض الميكروبات يمكن أن تقلل من تركيزات السموم الفطرية . 
نواتج تمثيل بعض أنواع من 180068361111 ء» تكون فعالة فى خفض الأفلاتوكسينات » 
بالرغم من أن نمو الميكروبات لم يتأثر . وقد وجد أن استخدام مزارع اليوجهورت » 
يساعد على ابطال سمية أفلاتوكسين |8 . 

وقد تم دراسة تأثير بعض الزيوت الطيارة من التوابل على غمو ك5لل[/07©51م.كل 
وإنتاج الأفلاتوكسينات . زيوت الزعتر ©7الإطة » والكمون , القرنفل » الكراوية واللبان 
تثبط 37/ من الإنتاج الكلى للأفلاتوكسينات , عند تركيز ١,4 . ١,7‏ . 690,4 ",0 
١‏ جرام /لتراء على الترتيب . ويبدو أنه توجد علاقة بين التركيب الكيماوى للزيوت 
وتأثيرها تعد الع و 1 . قد يعزى درحة التثبيط إلى وحود تركيب 
حلقى فى الزيت يحتوى على مجموعة وظيفية قطبيه . بجموعة الفينول من السهل أن تكون 
روابط عيدزو حيتية مع الراكر التصطة للفترعات: : يكم ناثراً مدا . بالإضافة إلى الشق 
العطرى (الحلقى) فى الحزيقات » فإن تأثير بجموعة أيسوبروبيل تلعب دوراً فى هذا الشأن. 

نمو الميسليوم وإنتاج السم بواسطة 5لاه/7©51©م.4/ » قد يتم تثبيطه بالثوم » عند 
تركيزات ١,”‏ إلى 0,4/ . عند تنمية الفطريات على الأرزء فإن تركيز الفوم اللازم 
لتنبيط إنتاج أفلاتوكسين ,8 » كان أعلى (72,5/) محوالى ٠١‏ أضعاف مقارنة بالمرق 
(5١م/)‏ . 

وقد وجد أن الجل و كوسيد المر (صاعممعناء1ه) عل1ومهنزاع :زط فى الزتون 2 
له القدرة على منع إنتاج الأفلاتوكسينات . وقد دلت التجارب على أن إتقاج 
الأفلات وكسينات يمكن خحفضه معدل 38/ , فى وجود ” ملليجم من اتأعمهتتناء[ه /مل 
من مرق حل وكوز + 7103 ,851 (مع تلقيحه ب ١,١‏ مل من معلق يحتوى على جرائيم 


كله 271 . 


ج- الطرق الكيماوية و00طاعم [وءندمء© : 
من المعروف أن المعاملة بالقلوى تسبب أنخفاضاً فى الأفلات وكسينات . أثناء عملية 
طبخ الذرة مع ماء الجبير 11136 (المعاملة التسى تسمى 81<:33123211280101) » فإن 
الأفلانوكسينات :© ,0 أكثر حساسية عن 8 روه , بينما ,8 أكثر مقاومة من ي8. 


0 0 0 


| 
1 
و00 + 1 ١‏ 
بده ل 0 وات 6 زع 6 
مض 
ا 8 صأء«متخاكة 


شكل (7-/) : تحويل أفلاتوكسين 81 إلى أفلاتوكسين ,(1 


المعاملة بالأمونيا ( أيدر و كسيد الأمونيوم ) ». تحول الأفلاتوكسين ,8 إلى 
أفلاتوكسين ,(1 (شكل *-7 ) .القدرة الطفرية 131038611401899 (بواسطة أختبار 
0 انه] وعتتتث) ١‏ والقدرة السمية 1010159 (أختبار أجنة الدجاج عاإوتطه 
654 12351320ع) للأفلانوكسين ,(1 مقارنة بالأفلانوكسين |8 » قد أنخفضت عقدار »56٠‏ 
4 ضعف على التوالى . هذه المعاملة تؤدى إلى التخلص من الأفلان وكسينات الموجودة فى 
الأعلاف بدرجة كبيرة . 
وفى دراسة أجحريت حديئا فى مصر عن إزالة التلوث بالأفلاتوكسينات ,21 و8 ع 
0 » 02 فى الفول السودانى بالطرق الكيماوية » وجد أن الأفلات وكسينات الأربعة قد 
أزيلت تماما من الفول السودانى الملوث » عند معاملته تمحلول بيكربونات الأمونيوم (0, ١‏ 
إلى /٠١‏ ) عند درحة 55 . .90م لمدة /ا ساعة » وكذلك عند استخدام أيدر و كسيد 
الأمونيوم )/95,٠١ - ٠١,5(‏ عند درجة حرارة 78 » 0٠60م‏ لمدة 7/ا ساعة » وفوق أكسيد 
الأيدروجين (ه,١‏ - )/7,٠١‏ لمدة ٠١‏ ساعات عند درجة حرارة الغرفة . عند اسستخدام 
كبريتات الصوديوم الأيدروجينية بتركيز من 8ه ١٠/#عنددرحة‏ 66058.ه9مء 
وصلت نسبة تكسير الأفلات و كسينات الأربعة إلى 44,7 - 434,5/. وقد كانت نسبة 
تكسير الأفلان و كسينات الأربعة » تتراوح بين 454,7 - 44,4// عند استخدام بوتاسيوم 
هيتباى سلفيت » بتركيز /١٠١,٠ - ٠,0‏ عند درجة حرارة 56 2 6٠‏ م. كما وجد أن 
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نسبة تكسير الأفلاتوكسينات »قد وصلت إلى بعد التحميص» وإلى 8 بعد 
التحميص والتمليح » وإلى بعد التحميص والتمليح والقلى . 
وقد وجد أن أكثر من 51/ من أفلاتوكسين |8 » قد تم إتلافه فى جرز الهند 
لاف 22684 6060121111 02160 » ويتوقف ذلك على تركيز إيدر وكسيد الأمونيوم ومحتوى 
الرطوبة فى خلال ه إلى ١5‏ يوم . محتوى الأفلاتوكسين فى كسب الفول السودانى 
الملوث » قد أنخفض بدرجة كبيرة بالمعاملة بالأمونيا تحت ضغط ؛ حيث أنخفض من 
٠‏ إلى ١4٠١‏ جزء فى البليون . عند ضغط غاز ؟ بار 683 , 7٠0‏ جزء فى البليون عند 
ضغط " بار . تزداد درجة تأثير المعاملة بالأمونيا بزيادة الضغط . وتمثل المعاملة بالأمونيا 
حل عملى لمشكلة التخلص من الإصابة بالسرطان من المواد الغذائية » كما أنها تقدم أفضل 
طريقة لإتلاف الأفلاتوكسين على المستوى الصناعى . توجحد طريقتان للمعاملة بالأمونيا 
(حدول «حلا) : 
-١‏ المعاملة لدرجة حرارة عالية وضغط عال لمدة ساعة » وتستخدم فى مصانع 
الأعلاف على نطاق تجارى . 
-١‏ معاملة تستخدم فى المزرعة » حيث تستغرق 7 - ” أسبوع » تحت الظروف 
السائدة من درجة الحرارة والضغط الجوى . 


تزيل كل من هاتين الطريقتين ما يقرب من /84٠‏ من الأفلاتوكسين ,8 الموحودة 
فى المادة الغذائية . 

ومن المعروف على النطاق التجارى » أنه يتم التخلص من الأفلاتوكسين من 
كسب الفول السودانى» وكذلك من الذرة المللوث طبيعيا . بواسطة محلول مائى من 
الأيئانول . 





لملدكا 


كان الفورمالدهيد يستخدم منذ قديم الزمن » لحفظ اللبن قبل أنتشار التبريد » وقد 
أمكن استخدام المعاملة بالفورمالدهيد » لخفض مستوى الأفلاتوكسينات |8 » و8 » و©, 
0 . وقد تم دراسة تأثير الفورمالدهيد على مستويات أفلاتوكسين 3241 » فى اللبن الخنام 
والمبستر المحزن فى أوعية زجاجية أو بلاستكية , لمدة تصل إلى 4 أسابيع . وتدل النتائج 
المتحصل عليها أن مستوى أفلاتوكسين :7/1 فى اللبن المحفوظ بالفورمالدهيد بتركيز 
هىشء.,ء إلى 70,١‏ » ومخزن على درحة حرارة الغرفة » قد أنخفض بمقدار 45 إلى 78٠5‏ 
فى خلال أسبوع . ونظرا لأن التأثيرات السلبية للفورمالدهيد على الأفلاتوكسين ,2/1 فى 
اللبن يفوق الفوائد أو الأيجابيات المتحصل عليها » فإنه يحب عدم استخدام الفورمالدهيد 
كمادة حافظة فى اللبن الملوث بأفلاتوكسين 217 . 

كما تم دراسة إنتاج السموم الفطرية فى وحود بعض الكيماويات الأخرى . 
أحماض الخليك . البنزويك » الستريك , اللاكتيك » البروبيونيك والأسكوربيك » فى 
صورة غير متحللة 101550618]64 » تكون قادرة على تثبيط إنتاج الأفلان وكسينات حزئيا 
أو كلياً بواسطة الأسبرجلس ف[افع2506 . محاليل الأحماض العضوية الطيارة (الخايك » 
البروبيونيك) » قد أقترحت لمنع نمو الفطر » وتكوين الأفلاتوكسينات فى الذرة المحزن 
تحت طروف رطوبة مرتفعة . وقد وجد أن حمض البروبيونيك أكثر فاعلية من حمض 
الخليك » وذلك عند تركيز منخفض (20,55/) . الأملاح مثل كلوريد الصوديومء 
كلوريد البوتاسيوم » ونترات الصوديوم » عند تركيزات منخفضة ١‏ قد تساعد على زيادة 
إنتاج الأفلاتوكسين ». ولكن يكون طا تأثير مثبط عند تركيزات مرتفعة» يحتاج التثبيط 
المؤثر إلى كميات من الأملاح أعلى من التى تستخخدم عادة فى الأغذية . 

وقد أمكن هدم أكثر من 1/5/ من أفلاتوكسين |8 ؛ بعد معاملة كسب الذرة ء 
كسب قشور جوز الهند والفول السودانى الملوث بالأفلاتركسين ,8 » بالكلورين معدل 
يراوح بين ١١‏ - 70 ملليجم كلورين/ جم . مدة تعريض الكسب (أكثر مسن ١,5‏ 
ساعة) والفول السودانى (أكثر من يوم) , لا يقلل من محتوى أفلات ور كسين ,8 . وقد 
أنخفضت قدرة المواد المعاملة بالكلورين على احداث طفرات بدرجة كبيرة » مقارنة بالمواد 
غير المعاملة (تحربة المقارنة) » والتى ترتبط بالأنخفاض فى محتوى أفلات و كسين 8 » لم 
تظهر مواد مطفرةٌ حديدة نتيجة هذه المعاملة . 

ود أن بعضن الكيساويات تكوة لا القدرة على اتلافت الأفلر كسينات ماما أذ 
حزئيا : بيكربونات الأمونيوم + ييكريونات الصوديومء فوق أكسيد الأيدروجين + أحماض 
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الطرطريك والأسكوربيك » سوربات البوتاسيوم » حمض 4- أمينوبنزويك » نترات 
الصوديوم » الفورمالدهيد » مضادات الأكسدة الفينولية (خاصة 8114) » الفوسفات 
وبعض المبيدات الحشرية ومبيدات الأعشاب . معظم هذه المواد لا يمكن إضافتها إلى 
الأغذية لمنع تكوين الأفلاتوكسينات » نظرا لما تسببه من عخاطر صحية للإنسان. 


بعض السموم الفطرية الأخرى 

تم التعرف على حوالى ٠٠١‏ سم فطرى » منذ أكتشاف الأفلات وكسينات فى بداية 
الستينات » وتتباين هذه السموم فى صفاتها الطبيعية والكيماوية » وكذلك قدرتها على 
احداث تأثيرات على صحة الإنسان والحيوان . وفيما يلى بعض المْجموعات الحامة من 
السموم الفطرية الأحرى » بخلاف الأفلاتوكسينات » والتى تدحل جسم الإنسان 
كملوثات غذائية . 


الأو كرات و كسينات 6522)02155© : 

وهى مجموعة من السموم . (تبلغ عددها /ا على الأقل) , تشترك إلى حد كبير فى 
تركيبها الجزيئ » وقد تم أكتشاف أول أفراد هذه المجموعة » أوكرات و كسين 4 (شكل «- 
,ع( كأحد النواتج الثانئرية للتمثيل الغذائى لفطر 4.0/706©1/5/, كما تنتجه بجموعة 
أخرى من 5لة|افع«عوردك ء عثل كلاءعهذاله.مء كلتتتوذاده .م كنتااء:<.4 » وكذلك 
بعض أنواع من 1/72ة[افءنترءط ء مثل #لافوماءين .1 عاطهة«ولد,ط . ويعتبر من ال مواد 
بريه و المطقر ةنم 

يصل الحد الأقصى لإنتاج التوكسين » عند درجة .”م وقيم ,2 تبلغ ١,15‏ ع 
وتمثل بي 85,. الحد الأدنى لإنتاج التوكسين عند ٠0م‏ . وتختلف جرعة وو1.آ 
للأكرات و كسين بأختلاف نوع وجنس الحيوان » وكذلك طريقة تناول التوكسين » الحدول 
(1-/7) يبين جرعة 1,100 لهذا التوكسين على حيوانات المعمل المختلفة . 

والصورة التى توجحد عليها الأوكراتوكسينات سن أو كراتر كسيق اشاس 
وأحيانا ار كربو كمون و ورنه رجه ارك دن فون فرتقي الذر و القاميول اك 
الكاكاو » الفول وفول الصويا ء الشعير » الموالح » الفواكه . النقل (المكسرات) », الفول 
السودانى » وبذور القهوة وغيرها من المنتجات الممائلة . كما توحد أو كرات وكسين لهم ,8 
على الأرز وعليقة الفول السودانى المنزوع الدهن . يتخلل ثلثى التوكسين إلى مسافة تصل 
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إلى ٠,‏ سم فى المادة الغذائية التى ينمو عليها الفطر » بعد١7‏ يوم » بينما الثلث الآخر من 
التوكسين يوحد فى كتلة الميسليوم . أوكراتوكسين ل مقاوم للحرارة » مشل معظم 
السموم الفطرية . الطهى عادة لا يتلف التوكسين » كما وحد أن طهى الفول يؤدى إلى 


جدول (/1-/) : جرعة وو(1,1 للأوكراتوكسين 4 . 
طريقة إعطاء الخرعة جرعة وو(1.1 (ملليجم/كجم) 





وفى دراسة أجريت على الفثران » وذلك بإعطائها جرعة عن طريق الفم تعادل ؛ 
ملليجم أوكراتوكسين م /كجم من وزن الجسم ء» وجد أن الأمعاء الدقيقة والغليظة 
والقولون » تحتوى على كميات ضثيلة جداً من أوكراتوكسين ‏ » وأن الجرعة المعطاه 
كانت تتركز حول جدار المعدة » بعد 4 ساعات من التجرية » ثما يدل على أن أمتصاص 
اواكزاتو كمون كدت اننانا ف المقذةء وليدن فى الأثن عضي كما وعد أن اتسية 
الأوكراتوكسين 4 فى الكلى بعد “4 ساعة » كانت ثلاثة أضعاف نسبته فى الكبد . 

وفى تحربة أحرى تم حقن فتران التجارب بجرعة تعادل ١‏ ملليجم أوكراتوكسين 
يحتوى على كربون مشع (017) لكل كجم من وزن الجسم » وجد أن نسسبة 
الأركراتوكسين 4 فى الكلى تعادل 4 - 5/ من الجرعة المحقونة » بينما وجد أن الكبد 
يحتوى على نصف هذه الكمية تقريبا . وعموماً كانت أهم التتائج المتحصل عليها : 

. أرتباط الأوكرات وكسين 4 بألبيومين الدم‎ -١ 

1-خروج أقل من نصف الجرعة مع البول والبراز خلال 784 ساعة . 
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©٠-صورة‏ الأ وكراتوكسين هه فى البول والبراز هى أوكرات وكسين - ألفا ء ثما يدل 
على بقَاء الحمض الأمينى فينيل ألانين داخل الجسم . 

5 -الحزء الأكبر من الت وكسين المفرز كانت مع البول . 

ه-الجزء المتبقى من الأوكراتوكسين م كانت مركزة داحل الجسم » بالترتيب 
التنازلى التالى : الكلى , الكبد » الأنسجة الدهنية والأنسجة العضلية . 


وقد أكدت معظم التجارب »ء النى أجرييت على حيوانات المعمل وحيوانات 
المزرعة» أن الكلى فى جميع هذه الحيوانات كانت أكثر الأعضاء الداخلية تأثراً بهذا 
التوكسين . ثما يؤدى إلى حدث تسمم كلوى فى بعض الحالات (260130103530) » كما 
أشارت تقارير أخرى إلى أنه سام للكبد ]3م26 » وأن هذا السم له علاقة بمالات 
إلتهاب وفشل الكلى المتوطن فى دول البلقان (بلغاريا » رومانيا ويوغو سلافيا) . 
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شكل (7-7) : التركيب الكيماوى لبعض السموم الفطرية . 
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الزيرالينرت ع2م2,62:216»0 : 

يوحد على الأقل ه أنواع من الزيرالينون » التى توجد طبيعياً ويتتجها أنواع من 
وم 1077أ«ودبة* 1‏ أساسا :0707 3ع ”7 (الذى يعرف سابقا 777050©1/771) » 
1 7 . وقد لوحظ أن الفطر ينتج الزيرالينون (شكل )-7٠‏ عند درحة حرارة 
منخفضة ١7(‏ - 214م) . وتشير الدراسات المسحية إلى أن أكثر ا نمحاصيل عرضة للتلوث 
بالزيرالينون » الذرة » الشعير » القمح والسمسم ومخاليط الأعلاف . ويعتبر هذا السم من 
المواد المسرطنة والمطفرة. 

أهم التأثيرات الناتحة عن تناول أغذية ملوثة بالزيرالينون كان التأثير الأستروجينى » 
أى له تأثير ممائل لتأثير هرمون الأستزوجين 2عع0ناوع » حيث لوحظ على إناث الخنازير 
تضحم كل من الرحم والغدد اللبنية » كما يسبب انخفاض الخصوبة فى كل من الذكور 
والأناث . وقد أشارت التقارير إلى أن تغذية الحيوانات على علف يحتوى على زيرالينون » 
يؤدى إلى ظهور أعراض أستروجينيه 651508623512 » والتى تشمل الاجهاض 2)800108 
والعقم 56631167 وإلتهاب المهبل 77317072812115 فى الخنازير والماشية . 

وقد حدثت هذه الأعراض فى دول مختلفة » مثل أستراليا وأمريكا الحنوبية وبعض 
الدول الأوربية » حيث كان السبب الرئيسى فى هذه الحالات تلوث الأعلاف بالزيرالينون. 
كما حدث أنخفاض فى خصوبة وطول فترة الشبق فى الماشية » خاصة عند تركيزات تزيد 
عن ٠١‏ جزء فى المليون . وجدير بالذكر أن بعض الدراسات أشارت إلى هذه التأثيرات 
عكسية ؛ أى أنها تختفى تهاما عند التوقف عن أعطاء جرعات الزيرالينون. 

كما وجد أن حيوانات المزرعة » التى تم تغذيتها على علف يحتوى على حمرم فطرية 
مثل زيرالينون » قد أنتجت لبنأ ومنتجات ألبان تحتوى على مواد أسترو جينيه 861110 5150© 
5ع . المواد الأستروجينية تؤدى إلى زيادة مستوى الكوليسترول والجليسريدات 
الثلاثية فى البلازما فى الآناث . 

للعار نايت التاضحة عر حاقسق الور الكو على الأفناة فليلة عدا وعدي امه 
أفريقياء وتشير إلى أن جرعة التلوث , التى يتعرض لها الإنسان فى أفريقيا » نتيجة تناول 
الذرة ومنتجاتها الملوثة » تقل 4٠٠‏ مرة عن الجرعة القادرة على احداث تأثيرات على 
القرود » وأقل 5.٠‏ مرة من الجرعة القادرة على أحداث تأثيرات استروجينية فى الفئران 
البيضاء . وقد أوضحت بعض التقارير إلى أنه من الممكن حدوث أعراض أستروجينية فى 
الإنسان فى حالة أستمرار أستعمال المشروبات الناتحة من الذرة » الى تحشوى على 


تركيزات عالية من الزيرالينون » لفترات طويلة من الزمن . كما اشارت بعض التقارير إلى 


مجموعة النزاى كوسيئنيات بإناوعع عدعععط)مطعم1 : 

تم عزل وتعريف أكثر من 7٠١‏ مركب من هذه النجموعة . بعد عزلها من مزارع 
فطرية » ومع ذلك يوجد 4 مركبات فققط من هذه المجموعة تتكون فى الطبيعة كملوثات 
غذائية » وتوجد سلالات من جنس .500 50711172/ة قادرة على أفراز هذه السموم . 
وتدل الدراسات التى أجريت على حيوانات التجارب ء أن هذه السموم تؤثر على الجهاز 
المضس + اهار العضئ والخينان الليمفاوي مكفيك ته اللتدوء أعقاضا فين عدد 
خلايا الدم البيضاء » الذى يستمر حتى حدوث الوفاه . 

غالا ما تكوق اعزاض :هده الشموم غتارة عتن عدوت قرع عديد وطينان + شد 
ساعات محدودة من دخول الجسم » يعقبه عدم الأنتظام الحركى للأطراف الخلفية . تختلف 
تركيز جرعة 0و(1.آ1 من ٠,5‏ إلى ٠١٠١‏ ملليجم /كجم من وزن الجسمء طبقاً لنوع 
الحيوان وطريقة التعرض للتوكسين (فم أو حقن) » وكذلك مركب السم فى هذه 
المجموعة. 


السرنين نم01 : 
تنتج الستزنين (شكل )/-١‏ فطريات :تاجات ««نبد|اتعتدرءط ,نامع سدم 
وغيرها. وقد تم أكتشافه من الأرز . الخبز المصاب بالفطر » القمح » الشعير وغيرها من 
المنتجات المشابه . وعند تعرض التوكسين لضوء /179 » فإنه يعطى لون أصفر ليمونى . من 
المعروف أن هذا السم من المواد المسرطنة 608 »أى لجاالقدرة على احداث 
تأثيرات سرطانية » كما يسبب تسمم كلوى . يتكون هذا التوكسين عند 7٠‏ - .#مم 
وليس عند ١٠م‏ فى مرق بطاطس دكستوز فى خلال ١4‏ يوم . كماتم عزل / 
سلالات من 141621117#زانا من لحم خحنزير متيل منزليا السو يكتون شعيفا عقف 
٠"م.‏ وتنمو هذه الفطريات على الكاكاو » وبذور القهوة , لا يرتبط هذا التوكسين 
بدرجة ثمو الفطرء نتيجة لتثبيط الفطر بواسطة الكافيين عساء1كة» . ١‏ 
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الباتيولين 226115 : 

ينتج الباتيولين (شكل (-7) (الكالفسين 2أء08[1971 ؛ اكسبانسين «أقصةم*<») 
بواسطة عدد كبير من 72لةأأاف1«ء » وتشمل 7الاكوصيت ,ل 077726 /ابولن ,ل 
71 2,2 وبعض أنواع من كلة]أنع7ء52ك (كلا ونام" .4 كلاء<4.167 وغيرها ). 
ويتشابه هذا السم مع مض 3014 10[ازهنهوم (شكل 7-4) فى الصفات البيولوجية . 
بعض السلالات المنتجة للباتيولين » تستطيع أن تنتج هذا السم عند درجات حرارة أقل من 
"م . يوجد هذا السم فى الخبز المصاب بالفطر » السجق » الفواكه (مثل الموز ع 
الكمثرى. الأناناس » العنب والخوخ) وعصير التفاح وغيره من المتتجات . وقد وجد أن 
عصير التفاح يحتوى على تركيز من هذا التوكسين يصل 41٠‏ ميكروجرام/ اللتر . 

الحد الأدنق لقيم بيه لنمو 21151171 2.6227 0 #ااأنتلوم 2 لامر ع ارمع على 
التوالى . كما يتم إنتاج هذا التوكسين عند درجة 7١م‏ فى البيئات الصناعية بعد ٠١‏ ايام 
بواسطة 11/!1/71 2.72 2.001/6/0711 ع حيث ينتج الفطر الأول التوكسين حتى تركيز 
٠٠‏ جزء فى المليون . يصل إنتاج التوكسين أقصاه عند ١٠57م‏ ويقل الإنتاج عند 
اام كما وجد أن 71 مم2 ينتج التو كسين فى نطاق من درجة الخرارة يتراوح 
بين ه - 70"م وتقل كمية التوكسين عند ١7”م‏ . جو من و00 » 217 يقلل من إنتشاج 
التوكسين مقارنة يجو من الهواء . كما وجد أن 50286346 >1 ,5682024 213 » 502 تكون 
أكثر فاعلية فى تثبيط إنتاج التوكسين . تختلف شدة مية هذا التوكسين حيث بلغت جرعة 
10 للفئران من ١6‏ - 5" ملليجم/ كجم ء وللدجحاج ١7٠١‏ ملليجم/ كجم. قد يرتبط 
هذا التوكسين وكذلك توكسين 3014 111 نهعم » السلفدريل 511- وبجموعة الأمين 
2/112- » ما يؤدى إلى أبطال سمية هذا التوكسين . يثبط الباتيولين التنفس فى الخلايا 
النياتية» كما يسبب تسمم الجهاز العصبى 261200040 فى الحيوانات » وكذلك أستسقاء 
8 الرئتين والمخ وإحتقان بعض الأعضاء المعوية » وتليف الكبد والكلى » فى كلل من 
الفئران 5815 والفتران حديثة الولادة 3106م . قد يسبب الباتيولين القئ فى حيوانات 
التجارب . وبعض الطفرات فى خلايا الحيوانات الثديية. جميع نتائج التجارب كانت 
سلبية؛ بالنسبة لقدرة الباتيولين لاحداث السرطان 0385012086210 . 
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“تمض البنسيليك 20 ع:!!اتعتدءظ : 
يشبه هذا التوكسين الباتيولين (شكل 7-/) فى صفاته البيولوجية . ينتج هذا 
التوكسين عدد كبير من الفطريات » تشمل عديد من البنسليم (مثل ةقرع طياور (ز) 
وكذلك بعض أنواع من عموعة درز6ع4.0[10 . يعتبر فطر 212/7 610ل ,12 أفضل منتج 
هذا التوركسين» ويوحد فى الذرة والفول وغيرها من المحاصيل الحقلية . يعتبر هذا 
التوكسين من المواد المسرطنة 036012108611 » وتبلغ جرعة 1,100 فى الفتران الصغيرة 
”٠.-٠٠‏ ملليجم/ كجم وزن الجسم . ينتج حامض البنسيليك عند "م فى خلال 5 
أسابيع . 


اسرز جاتو سستين 5111:[© 51115121260 : 

ترتبط سعوم الأسرجمائو سستين (شكل7-7) بيولوجيا وكيماويا بالأفلات وكسينات» 
وتسبب سرطان الكبد فى حيوانات التجارب 8616 8261208201520 كما يعتقد أنها 
تسبب سرطان المعدة فى الصين . تشمل الفطريات التى تنتسج هذه التو كسينات 
١ 510107‏ 2715[: 1.211 كلا 0[نتهلة<.4 . تبلغ جرعة 1.12.0 للفثران عن طريق 
الحقن البريتونى 2 - 55 ملليجم/ كجم من وزن الجسم . وتعطى هذه التوكسينات 
لون أحمر طوبى داكن تحت أشعة /][] . وقد وعجحد أن هذه التوكسينات أقل هعمية مسن 
الأفلات وكسينات . ويرجع تأثيرها السرطانى إلى قدرتها على تثبيط تخليق 1(2]4 . 

غالبا ما توحد هذه التوكسينات فى القمح والشعير والجين الهولندية وبذور القهوة. 
قد تتلورث منتجات اللحوم مباشرة أثناء المعاملة بأملاح التتبيل . وقد وحد توكسين الأستر 
جمات سستين فى لحم الخنزير المعامل بأملاح التتبيل فى المنازل . بعض السموم الفطرية 
الأحرى » التى تتكون فى منتجات اللحوم (الباتيولين وحمض البنسيليك)» يتلف معظمها 
بواسطة مكونات أحرى فى المنتجات » أو تفقد نشاطها بالتفاعل مع مجاميع (511-) فى 
اللحوم . التلوث غير المباشر للحوم ومنتجاتها يأتى من مكونات العليقة الملوثة بالسموم 
الفطرية . قد يبقى التوكسين كما هوء أو فى صورة نواتج تمثيل سامة . 
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الخصل الثامن 
التسمم الغذائى الكبماوو 
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مقدمة 

عثل التلوث بكل صوره وأشكاله » أكبر التحديات للإنسان فى العصر الحالى ‏ 
ولا شك أن التلوث البيئى هو من صنع الإنسان نفسه » -حاصة أن التلوث التلوث البيشنى 
الكيماوى» الذى يؤدى إلى تدهور فى البيئة نتيجة تلوثها مواد كيماوية (إمثل المعادن 
الثقيلة » المبيدات بأنواعها المحتلفة وغيرها ) » ينتج عنها حالات من التسمم الحاد أو 
المزمن » قد يؤثر على أعداد كبيرة من الناس . وقد حدث فى كثير من دول العالم 
كوارث بيئية متعددة » حيث تزايدت فى العقود الأربعة الأخيرة الماضية آثار التلوث 
الصناعى على البيئة على نحو ينذر بإختفاء صور الحياه النباتية واليوانية من على وجه 
الأرض » كما يهدد لدرجة خحطيرة رفاهية الإنسان » بل وحياته ذاتها . وقد تم تسجيل 
العديد من الكوارث البيئية بالدول الصناعية الكبرى فى عقّد السبعينات » مما دفع هذه 
الدول إلى نقل بعض مصانعها إلى دول أخرى نامية » لتجنب آثار التلوث على 
مواطنيها. والواقع أن الوصول إلى بيئة بالغة النقاء (التلوث الصفرى) , أملاً بعيد المنال » 
فقد يؤدى إلى وقف النشاط الصناعى بأسره » لكن المأمول هو الوصول إلى مستوى 
معقول من نقاء البيفة لا يضر البشر والأحياء ولا يؤثر بدرحة كبيرة على النشاط 
الصناعى . 

نهر النيل صورة من صور البيئات الطبيعية ؛ التى تأثرت بشكل كبير بالتلوث 
خلال السنوات الثلاثين الماضية » حيث تم تسجيل ذلك التلوث فى العديد من القياسات 
المسجلة والمنشورة . والواقع أن نهر النيل قد تحالفت عليه العديد من العوامل التى أثرت 
على سلامته بيئيا » خاصة زيادة الملونات الصناعية والزراعية وغيرها » نتيجة زيادة 
السكان والنشاط الصناعى والزراعى . فقّد قام مركز صحة البيئة والصحة المهنية التابع 
لوزارة الصحة المصرية بالإشتراك مع معهد بحوث الآثار الجانبية للسد العالى فى عام 
14 »ه» بإجراء دراسة هيدر و كيمائية لنهر النيل » وقد أظهرت هذه الدراسة أن عدد 
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للصبات من أسوان إلى القناطر الخيرية يبلغ 1 مصباً رئيسياً 1 للمخلفات الصناعيةٍ 
5 ضرفا زراغيا/:» وقكرزت كنية العلنات فى هده الفزة غنوال 8 مليون م" 
مخلفات صناعية » "٠‏ مليون م" مخلفات زراعية » وتحمل هذه المحلفات معها مواد 
كيماوية متنوعة » منها الأحماض والقلويات والفينولات والكحولات » والكرعيتات » 
والسيانيد » والزيوت والشحوم » ومبيدات ومخصبات تربه » والمعادن الثقيلة (النحاس ١‏ 
الزنك » الكادميوم » الرصاص ء الزئبق » الزرنيخ ....) » ومواد أخعرى عديدة من 
الأملاح الذائبة فى صورة أيونية » ومنها الصوديوم ء البوتاسيوم » الكالسيوم ء 
المغنسيوم» المنجنيز والكلوريدات » النترات » الفوسفات والكبريتات ؛ إلى حانب 
المحلفات الآدمية التى تصرف فيها دون معاللجة ؛ تؤدى فى النهاية إلى صعوبات فى 
عمليات تنقية مياه الشرك 'ويدلك قل مضدرا داكما للعبطر على صحة الانساق تتيحة 
لتلوثها . 

كما توجد عدة مئات من البواخر السياحية وعدة آلاف من مراكب نقل البضائع 
والأفراد فى نهر الئيل » تصب عادم محركاتها والصرف الصحى للركاب . دون معامة 
قبل صرفه مباشرة فى مياه النيل . وقد قفزت كمية المحلفات الصناعية والزراعية » التسى 
تلقى فى التيل سنويا إلى أكثر من ؛ مليارات م" فى عام 1441 . 

من ناحية أخرى فإن دور السد العالى وآثاره الخانبية فى تحديد المياه بشكل كلى » 
قد يؤثر على معدل أنتشار الملوثات فى مياه نهر النيل » حيث أشارت بعض الدراسات 
أن الفيضان الأخير » قد تسبب فى حدوث إنخفاض محسوس », يبلغ //٠١‏ » فى معدل 
الملرئات » وإن كان لم يصل بالتلوث فى النهر إلى المعدلات الآمنة . رغم أن الفيضان 
الأخير يعد فيضاناً عالياً للغاية » بالنظر إلى تاريخ الفيضان بنهر النيل خلال السنوات 
المائه والعشرين الماضية . 

يعتبر تلوث المهواء من أخخطر أنواع التلوث البيدى وأكثرها شيوعاً فى المدن 
الصناعية وكذلك المدن المزدحمة . وقد يحدث تلوث الهواء نتيجة أضطراب فى مكوتاته 
الأساسية ناجمة عن عمليات طبيعية يحتة لا دخحل للإنسان فيها مثل هيوب الرياح المحملة 
بالأتربة » تصاعد غازات من بعض البرك والمستنقعات أو البراكين وحرائق الغابات » أو 
نتيجة لفعل الإنسان ويتمثل ذلك فى العمليات الصناعية المختلفة . أحتراق الوقود , 
وسائل النقل والمواصلات وإنتاج الطاقة بأنواعها المختلفة ... وقد أصبحت هذه المشكلة 
عالمية تتحدى الإنسان وقدراته وتعوق أحيانا طاقته وتققاوم كل علاج أو محاولة للتخلص 
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منها » كما أن طا أثار سلبية سيئة على الكائنات الحية وخاصة الإنسان » حيث يعتسبر 
المواء الملوث هو الطريق الرئيسى لوصول بعض لمركبات السامة إلى أنسجة الجسم عن 
طريق الأستنشاق (الجهاز التنفسى) أو عن طريق الفم (القناة الحضمية) نتيجة تلوث 
الأغذية النباتية والحيوانية.ملوثات الهواء من معادن ثقيلة ومبيدات وغيرها .ويمثل التلوث 
بالمعادن الثقيلة (مثل الرصاص . الكادميوم » الزئبق وغيرها) والمبيدات بأنواعها المحتلفة 
خطرا كيرا غلن: صيحة الإنسان ٠‏ لخي تعتبر هله الملوقات من أخحطر الستموع التى - تفل 
إلى غذاء الإنسان بطريقة مباشرة أو غير مباشرة » وتسيب للإنسان كثيراً من المشاكل 

الصحية المنطيرة . وعموماً فإن أهم مصادر تلوث الأغذية فى مصر : 

-١‏ عادم السيارات والقاطرات والمصانع حيث تكون مصدرا هاما لبعض المعادن الثقيلة 
وخاصة الرصاص والكادميوم . 

-١‏ طرق عرض الأغذية للبيع » حيث تعرض الأغذية بطسرق بدائية وغير صحية فى 
الشوارع والطرق العامة » غير مغلفة أو محفوظة فى عبوات خاصة ء مما يعرضها 
للتلوث بنواتج عادم السيارات والقاطرات والمصانع من معادن ثقيلة وخلافه . 

- تلوث الأغذية بالمبيدات الحشرية والفطرية أو مبيدات الحشائش التى تستخدم فى 
مقاومة الآفات والأمراض ؛ وبعض هذه المبيدات شديدة السمية وبعضها قليل 
السفية”. 

4- التلوث نتيجة استخدام الأسمدة . 

أ- أسعدة معدنية (غير عضوية) . الأسراف فى استخدام هذه الأسمدة » يؤدى إلى 
تراكم أيون النترات فى المجموع الخضرى والثمرى » يصل إلى حد السمية . 
ب- الأسمدة العضوية الناتحة من القمامة يزيد من التلوث بعناصر الرصاص . 

ه- تلوث مياه الرى نتيجة صرف مخلفات المصانع والصرف الصحى فى الترع 
والمصارف مما يزيد من المعادن الثقيلة فى المحاصيل الناتحة (خاصة الخضر والفاكهة ) 
عند استخدام هذه المياه فى ريها وكذلك الكائنات البحرية الموجودة فى هذه 
المياه . 


عادة تضاف للغذاء أثتاء أعذاده ؛ وتصنيعه 20 وتعبئته وتخزينه ١‏ مواد تعرف 
بالمضافات الغذائية 300141965 000 . هذه المواد قد تكون سواد مكسبه للطعم 
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اد مكسبه للرغوة » مواد رافعة إتضاف عند اعداد الكيك) وغيرها . معظم هذه المواد 

من أصل طبيعى » أو مواد كيماوية مأمونة ©5846 » وتستخدم فى أغذية معينة بتركيزات 
اا سي الورك لوم ا ا 
أستحخدامها بطريقة مباشرة أو غير مباشرة أن تصبح مكونا للغذاء أ و أن تؤثر على 
حواص الغذاء (ويشمل ذلك أى مادة تستخدم فى إنتناج الأغذية وتصنيعها وتداوها 
وحفظها) . وكذلك المواد التى تحدد التجارب العلمية المتخصصة مدى سلامتها كمادة 
مضافة تحت ظروف الإستخدام المعينة » والمواد التى قد تحتوى علئ مبيدات أو ألوان 
مضافة » أو مواد يلزم موافقة سابقة بأستخدامها . يمكن تقسيم المواد المضافة إلى " 
أقسام : 

١.المواد‏ التى تعتبر مأمونة 5846 35 7600821260 /9إ261311عع والتى يطلق عليها 

كخكات) . 
.المواد التى يسمح بأستخدامها سلفا . 
". المضافات الغذائية . 


ولقد عرفت اللجنة الدولية لدستور الأغذية إ006ن بالأمم المتحدة , المواد 
المضافة إلى الأغذية » بأنها أى مادة تؤكل عادة كغذاء فى حد ذاتها » ولا تستعمل عادة 
كمكون تقليدى للأغذية » سواء كانت طا قيمة غذائية أو لم تكن » وينتج عن إضافتهاء 
عمدا إلى الغذاء لغرض تقنى فى الإنتاج أو التصنيع » أو المعالجة » أو التعبة »أو 
التغليف» أ التخحزين » أن تصبح هذه المادة أو نواتمها (بطريقة مباشرة أو غير مباشرة) 
هرا مؤثرا قن صفات العذاء للواستتهلاك الآدمين . وقد قسمت لمواد المضاف إلى 
ثلاث قوائم هى أ» ب » جح . تشمل القائمة (أ) جموعتين هما : )١(‏ بجموعة 
المضافات الغذائية المأمونة » (؟) مجموعة المواد الغذائية التى يسمح بها بصفة مؤقتة من 
ناحية السمية . تشمل القائمة (ب) . المواد التى ما زالت اللجنة الدولية تقوم بدراستها. 
وتشمل القائمة (ج) المواد التى تعتبرها اللجنة الدولية غير مأمونة » ولا ينصح 
بأستخدامها . وتستخدم عديد من الدول » ومنها مصر ء هذه القوائم كمرشد عند 
وضع المواصفات المحلية للمواد المضافة . 

تختلف القوانين الخاصه بالمواد المضافة (المضافات الغذائية) بين الدول المختلفة » 
فى عدد المواد المضافة المسموح بها » ويرجع هذا الإختلاف إلى تعدد وجهات النظر فى 
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تفسير التتائج للتجارب العلمية , التى قد تختلف إختلافاً كبيراً فى نتائجها » أو فى مدى 
الرغبه فى تحمل مسئولية السماح بإستخدام مادة ما . وعموما فإن أجهزة مراقبة جودة 
وسلامة الغذاء تلعب دورا هاما فى تنفيذ ومراقبة هذه القوانين حماية لصحة المستهلك 
وقمانا لنتزاكية الأعدية زمشجاتها , 

مما سبق يتضح أن الغذاء قد يتلوث ببعض الكيماويات السامة مثل المعادن الثقيلة 
والمبيدات خلال مراحل الإنتاج والتصنيع المحتلفة » والتى قد تؤدى إلى إضرار صحية 
جسيمة للإنسان تنتهى بالوفاة . كما أن بعض مكونات الغذاء أو المواد المضافة » خلال 
إنتاج وتصنيع الأغذية » تعد سامة عند تركيز معين , ولكنها غير ضارة » ورمما تكون 
هذه المكونات أساسية بثركيزات أقل من ذلك . ومن المعروف أن النسبة بين الجرعة 
الفعالة واللجرعة السامة لعديد من هذه المركبات تقع بين ٠١ : ١‏ . لذلك سوف يهتم 
هذا الفصل بالتسممات الغذائية بالمعادن الثقيلة والمبيدات والأضرار الصحية الناجمة 
عنها. 


اختبارات السمبة 

توجد إدارات أو هيئات فى كثير من الدول » تقوم بتقييم المواد المضافة للأغذية 
وكذلك الملوتئات من مبيدات وكيماويات وخلافه » بهدف حماية المستهلك لهذه 
الأغذية من الأضرار الصحية » التى قد تسسببها هذه المواد . فى الولايات المتحدة 
الأمريكية» تقوم إدارة الأغذية والأدوية (18.4) 202 كاكمتصلث عند اهمه 70050 ١‏ 
بإحراء هذا التقييم من خلال برتوكول خاص لأختبار سمية اذه فام؛ المواد التى تضاف 
إلى الأغذية . كما يتم مراجعة طرق الأعصار دائما قفن شو العافت والمتغيرات 
المستحدثة فى يحال السمية . هناك لجنة مشتركة فى منظمة الأغذية والزراعة 180 
ومنظمة الصحة العالمية 77/110 » تضم خبراء من دول مختلفة من أنحاء العالم / 78©0) 
(ععانستصرهت غزعمءه 77/110 , تجتمع بصفة منتظمة لتقييم أى بيانات جديدة عن سمية 
المواد المضافة (مواد ملونة » مواد مكسبة للطعم والنكهة . مواد حافظة وغيرها ) 
والمبيدات المستخدمة فى أى مكان فى العالم . 

تتضمن إختبارات السمية 16515 100157 عادة » تغذية المركبات الكيماوية 
المراد أختبارها إلى حيوانات المعمل » التى تتميز بأنخفاض التكاليف . سهولة التعامل ع 
تستهلك كميات قليلة من الأغذية وفترة حياتها قصيرة . يتم تقدير معدل الأختفاء 
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الأيضى هذه المركبات فى حيوانات المعمل » وذلك من خلال تمييز المركب الكيماوى 
بالشاصر المشعة 150106 قبل إعطائه للحيوان 5 وذلك للحصول على معدلات 
الأمتصاص » التوزيع . التمثيل والأفراز فى حيوانات المعمل حتى يمكن تقدير سلامة 
3 هذا المركب . 

كما تخرى اخحتبارات السمية الحادة 101616 30116 للمركب (أى التعرض مرة 
واحدة للمركب المختبر) » على نوعين من الحيوانات على الأقل » أحدهما غير قارض 
+0016 » حيث يتم تغذية الحيوانات يجرعات مختلفة التركيز من المركب ؛ مع 
متابعة دقيقة لسلوك وتصرفات الحيوانات » للحصول على بيانات تفصيلية عن نمط النمو 
والسلوك والإضطراب النفسى » أستهلاك الغذاء » الصفات الخارجية » مثل سقوط 
الشعر ونتائج النحاليل الأكلينكية (مثل تحليل الدم والبول) . كما يجب تشريح جميع 
الحيوانات بعد الموت . لفحص وتقييم الأعضاء الداحلية لأى تغيرات أجمالية أو 
ميكروسكويبه » والكشف عن الأورام وتحديد سبب الوفاة . تساعد أختبارات السمية 
الحادة على أكتشاف أى الأجهزة أو الأعضاء الأكثر تأثرأ فى دراسة الجرعات تحت 
المزمنة . 

عادة تستخدم الجرعة المميئية (وو(1آ,آ) 50 0056 161681 فى تقدير السمية 
الحادة» وتعنى الجرعة المميتة مو(1,] بأنها الجرعة من المركب المراد أختباره اللازمة لقعل 
نصف عدد أفراد جموعة حيوانات التجربة . جدول )8-١(‏ يبين درجات السمية لأى 
مركب » بأستخدام نتائج أخحتبار م . كما يوضح حدول (8-7) الجرعة وو(آ.آ 
لبعض مواد مختلفة السمية . 


جدول )8-١(‏ : حالات التسمم الناتجة عن التعرض للمواد السامة . 





تسمم حاد /101015 لاع 


تسمم تحت الحاد 1016167 عأناء 51153 


تسمم شبه مزمن ‏ 1071016 5100511501116 
مزمن 0157 عتلتمكطاهء 
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غير سام عمليا 208240306 1977[و ه2126 
ضعيف السمية علزم لإاتطعناة 
متوسط السمية علعامغ و[عغه2ء1200 
شديد السمية 01 /كاع/ا 
بالغ السمية علزم) ولمع ماع 
فائق السمية 511061 





بعد أخحتبارات السمية الحادة » تحرى إختبارات ما تحت السمية 510158166 
061197 » على نوعين أو ثلاشة من الحيوانات - عادة فثران 2305 » فثران حديثئة 
الولادة ععنمة وكلاب 0085 . يضاف المركب المراد أحتباره عادة إلى العليقة 1660 
ومياه الشرب لمدة ” - م شهر 0 التغذية » يلاحظ الحيوانات يكل دقة 
وعناية » مع الخحصول على منحنى الإستجابة للجرعة علاكتات 1650056 0056 . 
تسم أعلن حرظة لااكسينية طررا د فى أنواع الحيوانات الأكثر حساسية فى تقدير 
الجرعة الآمنة ©5884 للانسان » وهو 0 الذى يسيب تأثيرات غير ملحوظة 
(آ81015) اعبع1 املق عاطهوبضصع065 20 . وتستخدم ,210121 فى محديد المستويات 
الآمنة . أى الحدود المسموح بها للمواد المضافه أو المبيدات فى الأغذية بواسطة عامل 
الآمان 120101 17ع531 » ومنه يتم تقدير الجرعة اليومية المقبو لة بإلتهل عاطمارءوءعة 
(1(1) عكلهامة (الجرعة التى يمكن لجسم الإنسان تناوها يوميا خلال فترة حياته دون 
ظهور أى أضرار صحية » ويعبر عنها بالملليجرام /كجم من وزن الجسم ) . 

أى أن 4101 (ملليجم /كجم من وزن الجسم) - .78011 عا م/١‏ 

حيث أن م - معامل الآمان - ٠١١‏ 

يستخدم معامل الآمان ٠٠١‏ لضمان حدود آمنة للمادة عند استخدامها بواسطة 
الأتسنان: :"بد ححدؤة الأناق ١3‏ عفن مقرؤلة نظا رأث عفاد اللتواناثف المتضيرة 
قليل . مقارنة بعدد الأفراد الذين يتعرضون لهذه المادة . كما يعتقد أن الأفراد ذات 
الحساسية المرتفعة » يكونوا أكثر حساسية يحوالى ٠١‏ أضعاف .ء مقارنة بالحيوانات بالغغة 
الحساسية . عادة يستخخدم معامل أمان ٠٠٠١‏ للمواد المسرطنة . 
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تحرى اخختبارات السمية المزمنة ذات المدى الطويل بالتغذية المزمنة فى القوارض » 
وذلك عقب دراسات السمية الحادة وتحت الحادة . وعادة تغذى الحيوانات بالمادة المراد 
إختبارها طوال فترة حياته الطبيعية الكاملة . ونظرا لأن فترة الحياه الطبيعية للقوارض 
© - 4 سنوات »ء فإنها تكون فترة كافية ومقبولة لأختبار السمية المزمنة . تتراوح 
مستويات الجرعة فى دراسات السمية المزمنة » من جرعة منخفضة لحد ما إلى جرعات 
تبلغ ٠٠١‏ إلى ٠٠٠١‏ ضعف . الكمية التى عادة يتناوها الإنسان . يتم متابعة الحيوانات 
كما فى إختبارات السمية الحادة » كما يتطلب برتوكول تحارب التغذية المزمنة نوعين 
من القوارض ونوع آخر من غير الفوارض » ويجب إستخخدام اللجنسين (ذكر وأنشى) فى 
هذه الاحتبارات . 

فى دراسات التغذية المزمنة » يكون مستوى الجرعة أعلى من ,1آ:78101 , لكن 
أقل من مستوى جرعة 1,100 . فى إختبارات المواد المسرطنة » يكون المستويات أقل من 
© فى الغذاء أو العليقة . ويعتقد البعض أن الجرعة /٠‏ فى الغذاء أو العليقة » تكون 
مرتفعة » ولا توحد على الإطلاق فى أنغماط التغذية التقليدية . بينما يعتقد البعض الآخرء 
أنه لا بديل عن استخدام الخرعات المرتفعة نظرا لقصر فترة حيناة حيوانات التجارب 
الممملية 

تحرى دراسات التشوه الخلقى فى الأجنة /اأه1هءع1623:08 على حيوانين : 

أحدهما من القوارض » والآحر من غير القوارض » وتعرف بالاختبارت الخيليه 
5أ5ة] [613022ممع » وذلك للتأكد من أن الحيوانات تتكائر طبيعيا وأن النسل الناتج 
تنو السواهات حافة أرجاتر اك سهدي حدرضن قاد اله 5. نجرى هذه 
الأحتبارات على الأنثى خلال فترة الجمل لتقييم مدى تشوه النسل الناتج » كما تجرى 
دراسة على الفئران 185 لتقدير التأثير على القدرة التناسلية » حيث تضاف المادة المختيرة 
إلى الغذاء الذى يتناوله الذكور قبل التزواج » وللأناث خلال الحمل » وكذا خلال فارة 
رعايتها للأبناء » وبعد ذلك يتعرض النسل الناتج إلى نفس الغذاء المعامل حتى تمام نضج 
الأبناء » ثم يترك النسل للتزاوج » وتتكرر هذه الدورة مع أستمرار التعريض لمدة " 
أحيال . 

أحتبارات سمية المواد المضافة للأغذية والملوشات من المبيدات وغيرها » عادة 
يكو وفع التكالف وتهورق رسا طويلا . عادة اسقط كته كسار ات فده وا 
تقل عن © سنوات » وتشمل ما يقرب من ١١‏ ألف تقدير وقياسات وملاحظات 
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مختلفة . فى عام ١5854‏ » قدرت تكلفة احتبارات السمية الحادة والمزمنة لكل مادة من 
ه,. - ١٠١‏ مليون دولار . تتراوح تكلفة إحتبارات المواد المطفرة والمواد المسببه 
للتشوهات الخلقية فى الأحنة من 5٠‏ إلى 5.٠‏ ألف دولار . تنتهى هذه الدراسات 
عادة بعدة مجلدات من البيانات التفصيلية الشاملة عن كل مادة يتم اختبارها . 


معامل +1711 (بإعدع)20 غدرعل10 / عسباسمصتط مسمصسس1) : 

فى عام /ا.944١‏ » تمكن العالم بروس أبمس 42265 .8 » عالُ الكيمياء الحيوية فى 
جامعة كاليفورنيا » بركلى » من وضع معامل 118187 ليساعد فى تقييم مخاطر السرطان 
2850 0320 لأنواع كثيرة من المواد» وقد أطلق على هذا المعامل<1206 111512 
والذى يجمع بين تعرض الإنسان والفاعلية على القوارض » أى أن هذا المعامل يأخذ فى 
الأعتبار كل من فاعلية أو قوة المادة المسرطنة ودرجة التعرض طا . كلما كانت قيم 
معامل 511:17 مرتفعة » كلما كانت فرصة الإصابة بالسرطان أكبر . ويجب عدم النظر 
إلى هذا المعامل على أنه تقدير مطلق للمخاطر » ولكنه ينظر له كدليل للتفكير المنطقى 
وأولوية التطبيق والتقييم للمواد المختلفة . يوضح جدول (8-7) معامل 111712 لبتعض 
المواد المسرطنة. 


جدول (8-7) : معامل 2111:1882 لبعض المواد المسرطنة . 
متوسط تعرض الإنسان اليومى المواد المسرطنة والجرعة للفرد 


8 أرقبة 
أرفية 
ريحان 62511 ١ججمم‏ أرراق حافة استراجرل 22801اوع 
عبش الغراب ٠,0‏ أوقية هيدر از نيات 113082112695 
سكارين فى كولادايت علبة واحدة سكارين 
شاى نإع:601:3 منججان واحد (سعفيتين) 11121191116لا5 
زبدة الفول السردانى سندوتش واحد أفلات و كسين 
لحم خنزير 83001 مطبرخ 6 نبتزر زأمين 
ماء صنبور مكلرر 1 كلررفررم 
منتجات الحيرب الغذائية 2 الإحتياحاث الغذائية اليومية ورررع 
وممم الاإحتياجات الغذائية اليومية و20 
)١(‏ ظط8 - عمنومءطنلةالإطاظ أيثلين ثنائى البروميد 
)١(‏ و5013 ه مركيات ثنائى الفينرل عديد الكلرر 5ابيمعطونط لعتقملعماطءنزامم 
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التسمم بالمعادن الْتقَيِلَةَ دمندء مادأ دلماعم «عحدء1] 


مقدمة : 

يرجع التلوث بالمعادن الثقيلة أساساً إلى التوسع فى الصناعات الكيماوية - صناعة 
البلاستيك » البويات البطاريات والمواد العازله وغيرها - وصناعة المعادن » حيث تحتوى 
معخلفات هذه الصناعات على نسب عاليه حدا من هذه المعادن . تخرج هذه المحلفات إما 
فى صورة سائلة » تلقى فى البحار والأنهار » أو فى صورة غازات عن طريق المداخن » 
وتصل بذلك » بطريقة أو أخرى . إلى النبات . الحيوان والإنسان . لذا فإن الأمراض 
الناتحة عن تناول الإنسان المستمر لغذاء يحتوى على هذه المعادن قد عرفت أولاً فى البلاد 
الصناعية المتقدمة مثل اليابان » حيث أحذت هذه الأمراض أسماء يابانية مثشل "مرض 
ميناماتا" ننيجة التسمم بالزئيق » ” ومرض إيتاى إيتاى ” نتيجة التسمم بالكادميوم . 

مخلفات الصناعة السائلة متعددة ومختلفة » والكثير منها لا .كثل خطورة كبيرة على 
تلوث البيئة » حيث أن الطبيعة ها القدرة على هدم هذه المركبات » فالأحياء الدقيقة 
والأعشاب . التى تنمو فى المياه » لها القدرة على تنقية المياه على المدى الطويل » لكن 
هناك من مخلفات الصناعة مالا يمكن للطبيعة التخلص منها وتسبب كثير المشاكل » ومن 
أهمها مركيات ثنائى الفينولات عديد الكلور (15[ه0هغطمةط 0عأقستعوملطء:/0159م) . هذه 
مواد تدحل فى العديد مين الصناعات الكيماوية مثل المواد العازلة » البلاستيك » 
الدهانات . زيوت نقل الحرارة » وزيوت الضغوط ومعابحة الأخحشاب وغيرها والمبيدات 
الكلورونية 265861065 11028323160ه . تتميز هذه المو اذ بأنها قابلة للذوبان فسى 
الدهون , لذا فإنها تخزن فى دهون وكيد الأسماك والحيوانات البحرية » وتتشابه فى 
ذلك مع المبيدات الحشرية من نوع 19191 ومشتقاته » وتتتقل هذه الكيماويات أيضاً إلى 
الحيوان والإنسان » وتسبب أضرارا بالغة للإنسان » مثل تلف الكبد وفقر الدم 
والإضطرابات الهرمونية . وتشير الأبحاث أيضا إلى أن هذه الكيماويات مختلطة مع 
بعضها ومع وجود المعادن الثقيلة تزيد السمية إلى حد كبير » كما أشارت أيضا إلى 
وجود تلوث خطير فى الماء نتيجة التوسع الكبير فى الصناعات الكيماوية » وبالتالى تتأثر 
الأسماك بهذه السموم بشكل كبير . 

يرجع تلوث الخضراوات بالمعادن الثقيلة بصفة عامة » إلى عادم السيارات » نظرا 
لإضافة مادة تترا أيثيل أو ميثيل الرصاص إلى وقود السيارات » كعامل لمنع الفرقعة 


هف 


31161142016 (لتحسين أداء الماتور) . يخرج مع عادم السيارات كمية هائلة من 
الرصاصء تنتقل باهواء إلى مزارع النضر وامحاصيل التقليدية . لذلك تحتوى الخضر 
والمحاصيل الأخرى » المزروعة بالقرب من الطرق السريعة » على أضعاف كمية الرصاص 
الموجودة فى محاصيل المناطق البعيدة عن هذه الطرق . كما تزيد نسسبة الرصاص فى 
الحنضراوات الورقية (الخس » السبانخ » الكرنب) عن الخنضراوات الأخرى . كما أن 
ذلك ينعكس على حيوانات اللبن » التى تتغذى على هذه المحاصيل » حيث ترتفع نسبة 
الرصاص فى لبن الحيوانات » التى تتغذى على الأعلاف الناتحة من الأراضى القريبة من 
الطرق السريعة » وكذلك الحيوانات التى تشرب من الترع والمصارف القريبة من الطرق 
السريعة . كما وجد أن النضراوات تحتوى عادة على ضعف الكميية التى تتواجد فى 
الأغذية الحيوانية الموجودة فى نفس المناطق . 

يمثل التلوث بالمعادن الثقيلة 7061815 1683/9 مشكلة حطيرة وحادة » لميل هذه 
العناصر للتجمع والتراكم داحل الأنظمة البيئية الحية المختلفة » وبصفة خاصة الأحياء 
المائية» حيث تتراكم هذه المعادن الثقيلة فى أنسجتها » أى أن تركيز العناصر الثقيلة فى 
أنسجة هذه الأحياء المائية قد يزيد عن تركيزه فى البيئة المحيطة (المياه) . 

أن من مخاطر التسمم الغذائى الكيماوى للإنسان تأثيره التراكمى », أى أن الجسم 
لا يمكنه التخلص » فى أغلب الأحيان » ما يدل جهازه الهضمى من مركبات المعادن 
الثقيلة» بل تتراكم بمرور الزمن » حتى يصل التركيز اللازم الذى يظهر معه أعراض 
التسمم . وقد واكب التطور التكنولوجى المائل » كثير من المشاكل الخطيرة » ناجمة عن 
هذه المعادن المصاحبة لمخلفات هذه التكنولوجيات » مما أدى إلى زيادة إهتمام المنظمات 
العالمية بالحد من أستحخدامها وأيجاد السبل الكفيلة للتخلص منها والسيطرة عليها . 
وتتميزهذه المعادن الثقيلة بسمية شديدة ع10<4 9/637 » ومن أهم هذه المعادن التى تمثئل 
مشاكل خطيرة الرصاص » الزئبق » الزرنيخ والكادميوم والنيكل وغيرها . 


: 1.680 )20( الرصاص‎ - ١ 
يعتبر الرصاص من أقدم الفلزات التى عرفها الإنسان . ويقدر وجوده فى التربة‎ 
ملليجم/كجم ؛ كما تحتوى مياه البحار على الرصاص » بتر كيز يتراوح بين‎ ١1 بنحو‎ 
ميكروجرام / اللتر. ويستخدم الرصاص فى صناعة البطاريات (حيث‎ ”٠٠.-8 
من إنتاج الرصاص العالمى ) وإنتاج بعض المركبات العضوية التى‎ /5٠ يستخدم حوالى‎ 


ضفن 


تضاف إلى وقود السيارات لتحسين أداء الماتور » صناعة الأصباغ والسبائك » مساحيق 
التجميل وأصباغ الشعر . ينتشر الرصاص ومركباته على شكل غبار دقيق معلق فى 
لمهواء يستنشقه الإنسان مع الهواء » أو ينتقل مع الغذاء . يقتصر التأثير المباشر عن طريق 
الجلد على العاملين فى المنشئات الصتاعية » التى تستخدم الرصاص » مثل مصافى تكرير 
البتزول أو صناعة البطاريات . ش 

يوجد الرصاص فى الصورة المؤكسدة ]1 (ثنائية التكافق) أو 17 (رباعية التكافق) 
فى مركباته . مركبات الرصاص غير العضوية 117 20 (حييث يوجد الرصاص فى 
السورة امو كيئدة (005 6 هو اددمؤ كنيقة قوية وافل ثانا مق دكات الرضصاض :510:11 
(انمحتوية على الرصاص فى الصورة الم ؤكسدة 11) . كثير من مركبات الرصاص ]1 اط 
قليلة الذوبان أو عدية الذوبان » يمكن أن تذوب فى البييات الحامضية أو تكون مركبات 
معقدة » مثل مركبات الكلور أو الأيدر وكسيل أو مركبات عضوية . أهم مركبات 
الرصاض العضوية » رابع أيثيل أو ميثيل الرصاص - اتإطاءتدماءة ,1620-[تإطاعدماء] 
43 التى تضاف لوقود السيارات (البنزين) كمواد لمنع الفرقعة 000[6ل32 وذلك 
لتحسين أداء الماتور ما يؤدى إلى انتشار الرصاص على نطاق واسع فى البيئة . ومن 
الجدير بالذكر أن الرصاص العضوى المضاف إلى الوقود يخرج مع عادم السيارات فى 
صورة غير عضوية » على هيئة أكاسيد وكلوريدات وبروميدات الرصاص » والتى 
تتحول فى ابحو إلى كريونات الرصاص »؛ تمثل هذه العملية 469/ من مصادر تلوث 
لهواء مركبات الرصاص . ونظراً لصغر حجم جزيئاته » فإنها تنتشر من منظقة إلى 
أخرى ولمسافات بعيدة » وقد لا تترسب إلا بعد عدة أيام . 

ولا شك أن الطريق الرئيسى لدخول مركبات الرصاص إلى أنسجة الجسم هو 
الجهاز التنفسى » أى أستنشاق المهواء الملوث مركبات الرصاص سالفة الذكر . وقد 
وجد أن 05٠ - 7١‏ من الرصاص المستنشق يصل إلى الدم مباشرة عن طريق الرئئين 
مسباً ما يسمى " التسمم بالرصاص 16241840108808 " . وفى دراسة قامت بها 
كلية العلوم - جامعة القاهرة فى عام ١345‏ عن تلوت المواء ممدينة القاهرة الكبرى 
بعنصر الرصاص وذلك بأستخدام التكنولوجيات المتقدمة لتحديد نسب عنصر الرصاص 
وار المجلفة 21224 6م رام 208نم فى عينات 7 عه من غكدرة ا 
ممدينة القاهرة . وقد وجد أن نسب المواد العالقة فى المواء من الرصاص فى 8 أحياء 
تتراوح بين 5؟ إلى ٠١٠١‏ ملليجرام /م' » وهى نسبه عاليه بالمقارنه معيار نوعية الهواء 


او 


القومى بالولايات المتحدة الأمريكية 568203705 0118116 تنه 238021 115 » الذى 
يبلغ ٠‏ ملليجرام/ م" » بينما تراوحت فى العينتين الأخحريتين بين ٠,١8‏ إلى ©,؟ 
ملليجرام/م'. كماتم مقارنة نظائر الرصاص المستخلص من عينات الهواء مع نظائر 
الرصاص » فى كل من وقود السيارات وخامات مسابك الرصاص » ووجد أنها تنطابق 
مع نظائر رصاص المسابك » وقد أنتهت الدراسة إلى أن المصدر الرئيسى لتلوث الهواء 
بعنصر الرصاص يستمد من المسابك بالدرجة الأولى . كما وجد أن السيارة الواحدة فى 
أمريكا الشمالية تلوث ابحو بنحو 7,0 كجم من الرصاص فى السنة » وأن المحاصيل التى 
تزرع بجوار الطرق الرئيسية تحتوى على نسبة عالية من الرصاص » قد تزيد عن ٠٠١‏ 
جزء فى المليون من الوزن اللحاف فى بعض الحالات . وقد زاد الأهتمام الآن بأستخدام 
بنزين حال من الرصاص فى البلاد الصناعية» لتقليل تلوث البيئة من هذا المصدر . 

يوحد الرصاص فى الأغذية » نتيجة إنتقاله من معدات التصنيع الغذائى » ومن لحام 
العلب الصفيح . ويمثل الرصاص فى الأغذية حوالى /54٠‏ من الرصاص الذى يصل إلى 
الإنسان » ولكن 5/ منها فقّط يتم إمتصاصه ء بالرغم من أن 55/ من مركبات 
الرصاص التى تصل إلى الجهاز الهضمى », لا تذوب ويتم التخلص منها مع البراز ؛ إلا 
أن النسبه الباقيه تتقتص وتصل إلى الكبد » ويخرج جزء منها إلى الدم والأنسجة الأعمرى 
وفى مقدمتها العظام » ويعود جزء آخر إلى الأمعاء مع العصارة الصفراوية المفرزة من 
الكبد . 

الأغذية الحامضية » مثل عصائر الفاكهة » يمكن أن تستخلص الرصاص من الأوانى 
الفخارية المطلاه » حيث أن الرصاص أحد مكونات طلاء الأوانى الفخارية . كما يمكن 
أن ينتقل الرصاص والقصدير من اللحام الجانبى للعلب الصفيح إلى الغذاء المعبأ بها. 
وتتوقف كمية الرصاص والقصدير المأخوذة » على نوع الصفيح المستخدم » نوع اللحام 
الجاتبى » خحواص وتركيب الغذاء . وقد وجد أن كمية القصدير المأحوذة تتناسب طرديا 
مع كمية حمض الأ وكساليك و 11م » وقد وصلت كمية القصدير المأخوذة إلى /.7٠‏ 
عند تعبئة السبانخ » التى تحتوى على نسبة عالية من الأوكسالات ‏ لمدة 9 شهور . 
كما أرتفع محتوى صلصة الطماطم من الرصاص والقصدير المعبأة فى علب صفيح , 
وخخصوصا عند تخزين العلب لفترات طويلة » حيث أن حموضة الطماطم تسبب تآكل 
العلبة من الداخل » وعصوصا إذا كان الطلاء غير مننظم . وقد زاد الإهتمام بتعبيئة 
الأغذية فى علب صفيح ليس طا لحام جانبى » وعدم استخدام علب ملحومة بسبيكة 
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لخام قصدير : رصاص )07١ : ١0(‏ » وذلك لتقليل تلوث البيئة والأغذية من الرصاص 

كما أن تعبئة العصائر فى عبوات زجاجية أو عبوات ورقية (الكرتون المبطن برقائق 
الألمونيوم والبولى إيثيلين » أو رقائق الألمونيوم مع البولى إيثيلين ) يساعد على وقاية 
العصائر من التلوث بالرصاص والقصدير . تحدد معظم دول العالم الحد الأقصى 
للرصاص فى عصائر الفاكهة (بغض النظر عن العبوة) بنسبة ١,‏ جزء فى المليرك ١,5(‏ 
ملليجم رصاص /كجم عصير فاكهة) . 

يرجع تلوث الخنضراوات والفاكهة بالرصاص أساسا إلى عادم السيارات » كما 
سبق الإشارة » حيث تحتوى هذه المنتجات المزروعة على جانبى الطرق الرئيسية على 
نسب أعلى من الرصاص . بالمقارنة بالمنتجات المزروعة بعيدة عن هذه الطرق . كما أن 
هذه المنتجات فى المناطق الصناعية تحتوى على نسب أعلى من الرصاص » نتيجة 
للتلوث .ممخلفات المصانع » التى تنطلق فى الحواء . تزيد نسبة الرصاص فى النضراوات 
الورقية (الخنس - السبانخ - الكرنب) عن الخضراوات الأخرى . وقد أوضحت 
الأبحاث أيضا أن الفاكهة التى يحتوى سطحها على شعيرات (مثل المشمش » الخنوخ ع 
الفراولة ....) تحمل كمية أكبر من الرصاص » بالمقارنة بالفاكهة ذات السطح الأملس 
(الجوافة » الكمثرى..). عمليات تنظيف » غسيل وتقشير الخضراوات والفاكهة 
والتخاض :هل الأبدراوعين القابلة لم5[ سي أقعفاضنا ملبدوظا ورد كن الرساض: 
كما أن المعاملات الحرارية مثل الغليان قد يؤدى إلى بعض التغيرات فى تركيز هذا 
العنصر فى بعض الخنضراوات (حدول 8-5) . 


جدول (8-4) : تآثير بعض عمليات الأعداد والتجهيز على محتوى بعض الخضراوات من 
الماع (ميكزوجراء| تكد 

عملية الأعداد فاصوليا خضراء 
المادة الخام (الأولية) 





تنظيم وغسيل 


غليان بعد التقشير 
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وقد أظهرت نتائج الأبحاث التى أجريت بكلية الزراعة - جامعة القساهرة عن أن 
متوسط تركيز عنصر الرصاص فى الأراضى الزراعية بالوجه البحرى » بعيدا عن مصادر 
التلوث » يبلغ ١٠‏ جزء فى المليون » بينما أرتفع هذا التركيز إلى 7177 جزء فى المليون 
بالقرب من طريق القاهرة - بنها على سبيل المثال » وذللك نتيجة للتلوث بعنصر 
الرصاص الناتج من عادم السيارات . يقل تركيز الرصاص كلما بعدت المسافة عن 
الطريق . وقد أنتهت الدراسة إلى أن المساحة الملوئة حول جانبى طريق مصرء 
اسكندرية الزراعى » تقدر بأكثر من ستة آلاف فدان » وتزداد هذه المساحة مع زيادة 
كثافة مرور السيارات على الطريق . 

وقد أتضح من تركيز عنصر الرصاص فى الأجزاء المأكولة من النباتات المزروعة 
فى ترية غير ملوثة » والذى لم يتعد جزءاً واحداً فى المليون » بينما أرتفع هذا التزكيز 
فى المناطق الملوثة إلى ما يقرب من ٠ه‏ جزء فى المليون . كما وجد أن الأحزاء المأكولة 
من نباتات احزر والطماطم » تحتوى على كميات قليلة من عنصر الرصاص » بالرغم 
من زراعتها فى المناطق الملوثة » بينما تحتوى الأجزاء المأكولة من الخنضراوات الورقية » 
مثل النس » الجرجير » الملوخية » المزروعة فى هله المناطق الملوثة » على كميات كبيرة 
من هذا العنصر . يصل متوسط تركيز الرصاص فى السبانخ ( كنموذج نباتى يمتص 
المعدن) إلى 4 ٠,١‏ ملليجم /كجم ؛ لكن يصل فى البصل (كنموذج نباتى يكقتص 
كمية أقل من المعدن) إلى ٠,٠٠5‏ ملليجم /كجم . 

تحتوى المنتجات الحيوانية على كمية أقل من الرصاص عن المنتجات النباتية ‏ 
حيث تتراوح نسبة الرصاص فى الأغذية النباتية من ٠٠١‏ إلى 40٠١‏ جزء فى لمليون ؛ 
بينما فى الأغذية الحيوانية تتراوح بين ٠٠١‏ إلى 7٠٠١‏ جزء فى المليون . كماأن 
الرصاص يتواحد بركيزات أقل فى اللبن عن الأغذية الحيوانية والنباتية الأخرى فى نفس 
المناطق . وقد يرجع ذلك إلى أن اللحم يعمل كمرشح يحتجز المعادن الثقيلة » ويقلل 
وصوطا إلى اللبن » حيث وجد أن لبن الحيوانات التى تتغذى على عليقة تحتوى على 
نسبة مرتفعة من الرصاص » يحتوى على نسبة منخفضة من الرصاص . 

وقد أشارت نتائج البحوث إلى أن محتوى اللبن من الرصاص يتراوح بين -.,00١‏ 
همء,ء يمتوسط قدره ٠,٠١14‏ جزء فى المليون » كما وجد أن محتوى اللبن فى نطاق 
القاهرة الكبرى يتراوح بين ١,٠١7‏ - ه ٠,١.‏ جزء فى المليون . فى الحيوانات المزرعية » 
يركز الرصاص الممتص من العليقة أساسا فى الكلى والكبد . ويزداد هذا المحتوى بتقدم 
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اليوان فى العمر . لذلك تساهم فضلات الذبيحة بدرجة كبيرة فى الإحتياجات اليومية 
من الرصاص بدرجة كبيرة . 

يصل الرصاص فى المناطق الصناعية إلى مياه الأنهار والبحار والنباتات » التى تعيش 
فيها + وبالتال فإن: الأضاك:واحيوانات البحرية والأغدية البحرية) تحترى أيضاً على ثنسة 
مرتفعة من الرصاص فى هذه المناطق . وقد أشارت الدراسات إلى أن المصانع تقذف 
سنويا فى البحار أكثر من 7٠٠١‏ ألف طن من الرصاص . كما أوضحت البيانات الحديئة 
أن كمية الرصاص فى مياه الخيطات قد زادت بشكل مخيف فى السنوات الأخيرة » 
حيث تضاعفت حوالى ه مرات فى شمال المحيط الأطلنطى . وقد وصل تركيز الرصاص 
فى مياه بيروت الساحلية إلى عدة أجزاء فى المليرن على بعد 7٠7١‏ متر من الشاطئ . 
كما أظهرت الدراسات التى أجريت فى خليج تسالونيك باليونان أن تركيز الرصاص 
فى أنسجة بعض الكائنات البحرية فى المنطقة القريبة من معمل إنتاج رابع إيثيل 
الرصاص يصل إلى 48٠١ - ١٠١‏ حزء فى المليون . 

وفى ذراسة:تسحية أبدريت حديئاً بكلية الزراعة ب يََافئة عن ل#فدن فى ناد 
65 »:» عن تركيز بعض المعادن الثقيلة (الرصاص » الكادميوم . الزئيق) فى مياه نهر 
النيل » فى حمس عحطات مختلفة فى المسافة التى تقع من شبرا الخيمة حتى المعادى (نطاق 
القاهرة الكبرى) » وجد أن تركيز عنصر الرصاص فى مياه نهر النيل » يتراوح بين 
١‏ -./9/ا١‏ جزء فى اليليون (جدول ه-8) . حييث كان الحد الأدنى ل كيز 
الرصاص ١77١(‏ جزء فى البليون ) كان فى مياه مخطة التحريسر » بينما الحد الأقصى 
للركيز فى مياه محخطة شيرا الخيمة . 

كما تم فى هذه الدراسة تقدير هذه العناصر فى سمك البلطى والبياض » التى تم 
صيدها من حمس مواقع السابقة » وقد أظهرت النتائج (حدول 8-7) » أن تركيز عنصر 
الرصاص فى أسماك البلطى يتراوح بين 5٠٠‏ جزء فى البليون (فى أسماك محطة أمبابة ) 
إلى ١١5١‏ جزء فى البليون (فى أسماك محطة شبرا الخيمة ) » بينما يتراوح تركيز 
الرصاص فى أسماك البياض من ١/8‏ جزء فى البليون (فى أسماك محطة شيرا الخيمة ) إلى 
4 ججزء فى البليون إفى أسماك محطة أمبابة) ».عتوسط قدره 5140/,7 ع 419/,5 
جزء فى البليون فى أسماك البياض والبلطى » على التوالى » التى تم صيدها من مياه النييل 
فى نطاق القاهرة الكبرى . 
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جدول (ه-8) : تركيز الرصاص والكادهيوم والزئبق (جزء فى البليون) فى مياه نهر النيل 
نطاق القاهرة الكبرى . 





وفى دراسة على بعض ملوثات المياه من المعادن الثقيلة وتأثيرها على سمك البلطى 
النيلى المستزرع فى إحدى المزار ع الخاصة » وجد أن مستوى تركيز المعادن فى المياه 
متذبذب على مدار العام » وكان متوسط الرصاص فى المياه 44 ٠,‏ جرء فى المليون » 
أى أعلى من الحد المسموح به من قبل منظمة الصحة العالمية 110/آ وهو 0.,. جزء 
فى المليون » كما وجد أن مستوى الرصاص فى الجزء المأكول من أسماك البلطى 
المستزرع بلغ 404 ,> جزء فى المليون (وهو أيضاً أعلى من الحدود الممسموح بها من 
قبل 017/110 . 

تحتوى الأسماك فى المياه غير الملوثة على نسبة منخحفضة من الرصاص لأقل من 
جزء فى البليون) » فى حين تصل هذه النسبة فى الأسماك التى تعبش فى أنهار 


+ 


ملوثة داحل أوروبا ويجوار المناطق الصتاعية فى ألمانيا (ألمانيا الغربية متايه لق لين 
من ٠٠٠٠١‏ ججزء فى البليون . الحد الأقصى المقترح لكمية الرصاص فى الأسماك هو 
٠‏ جزء فى البليون ‏ الأسماك المعلبة فى علب صفيح ٠٠٠١‏ جزء فى البليون (كمية 
من الرصاص تنتقل من معدن العلب إلى السمك) . 


التأثير السام : 

يوجد الرصاص داحل جسم الإنسان بكميات ضثيلة » ويدخل الرصاص الجسم 
عن طريق الفم » ويفرز جزء منه فى البراز وجزء آخحر عن طريق الكلى » أما الجزء 
الممتص )/77١ - ١(‏ يذهب إلى الكبد الذى يعيده إلى الأمعاء مرة أخمرى عن طريق 
العصارة الصفراوية . قد يمتص الرصاص خلال الشعب اطوائية ويدخل الدم مباشرة ولا 
يمر خلال الكبد , لذلك فإن الكميات الضئيلة الممتصة قد تسبب التسمم وظهور 
أعراضه . ومن الحدير بالذكر أن مركبات الرصاص غير العضوية لا تمتص خلال الخلد. 

تمثيل الرصاص فى الجسم يشبه تمثيل الكالسيوم . يمكن للرصاص أن يحل صل 
الكالسيوم فى المسم ؛ ويخزن فى صورة فوسفات الرصاص فى العظام ؛ العوامل التتى 
تساعد على تخزين الكالسيوم فى العظام » تعمل بدورها على تخزين الرصاص » ولكن 
يعود الرصاص المخزن إلى الدم فى بعض الحالات » مثل نقص الإاحتياطى بالدم الذى 
يسبب تغيير تفاعل السوائل المحزنه . 

شنب الرساصض أصروار ا لكل روارضية العليء ليان اناسل #اطهاز لمعن 
والعظسام . يسبب الرصاص خللا فى تخليق الدم حيث أنه متبط لأنزريم 
عمشعلوتطءع0 210 عتستلدء[مصتصية-5 » الأئر يم اللازم لتخليق الدم ؛ وستتوام01م 
,263 » لذلك فإن إرتفاع مستويات الرصاص فى الدم يسبب أنيميا 22161218 . 

وتعمل مركبات الرصاص على تثبيط كثير من التفاعلات الحيوية الهامة فى 
الجسم » حيث وجد أن الرصاص فى الدم يعيق إفراز حامض اليوريك تما يؤدى إلى 
الإصابة عرض النقرس . 


أعراض التسمم : 


المر كب » وعلى الفترة بين إمتصاصه وإخحراجه . فعندما يكون الاقصي ناس رطفا 
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ومستمراً لفتزة طويلة » يتزسب الرصاص فى الأنسجة العظمية والكبد والكلى » فى 
مور ريا ةرسا تشقان لوانتو اذلف لاشست ا عراها كد قراب 

ومن أعراض التسمم » أنخفاض نسبة الميموجلوبين فى الدم » ما يؤدى إلى 
حدوث أنيميا » تلون اللثه بلون أزرق (عندما تصل نسية الرصاص فى الدم ",. - 
جزء فى المليون ) » أضطراب فى الطضم (أمساك) . هزال » فقدان الشهية ‏ 
صداع . شحوب اللون » زيادة العرق مع قئ وتشنجات فى المعدة . 

وفى الخالات المزمنة » يصاب المريض باضطرابات نفسيه وذهنيه » حيث يصاب 
بتبلد فكرى وتخلف عقلى وفقدان القدرة على التركيز وضعف الذاكرة » أنحذاب الرأس 
إلى الخلف ورعشة وصمم . كما قد يصاب المريض يفقدان النطق أو العمى » ويصاب 
بشلل فى اليد اليمنى ثم اليسرى وشلل المخ ومرض الكبد المزمن . 

وهناك علاقة واضحة بين زيادة تركيز الرصاص فى جسم الأطفال ومستوى 
الذكاء لديهم . كما توجد علاقة بين تراكم الرصاص فى الأجنة وبين حالات التشوه 
الخلقى » وبعض الأمراض العصبيه . يؤدى التعرض للرصاص إلى ولادة أطفال ناقصى 
الوزن وذوى مقدرة ضعيفة للإستجابة للمؤثرات الصوتيه والبصريه . 

الأطفال أكثر تأثرأً .ع ركبيات الرصاص » نتيجة زيادة نشاطهم وحركتهم الدائمة؛ 
ثما يزيد من إمكانية تعرضهم للأجواء غير النقيه (زيادة فرصة إستنشاقهم لكميات كبيرة 
من الرصاص العالقة فى الهواء) . كما تتأثر أحسام الأطفال لقلة محتواها من الدم 
بتركيزات قليلة من الرصاص » وقد وجد أن تركيز لا - 8 ملليجم رصاص ٠٠١/‏ مل 
١,8 - .,/(‏ جزء فى المليون) فى دم الأم الحامل , يؤدى إلى ولادة أطفال ناقصى 
الوزن لديهم محتوى مرتفع من الرصاص فى الدم (5١؟‏ ميكروجرام ٠٠١‏ مل) . كما 
أن الرصاص يعيق نمو حلايا المخ والخلايا العصبية فى الأطفال حديشى الولادة . وجود 
1 جزء فى المليون من الرصاص فى دم الأطفال » يؤدى إلى تسمم واضح والموت 
الحتمى . وقد اشارت التقارير فى مدينة نيويورك فى الفترة من ١959- ١9814‏ إلى 
علاج ٠١18‏ حالة تسمم بالرصاص .ء إلا أن بين هؤلاء الأطفال مات ١7‏ طفلاً 
وآخرون كثيرون يعانون من حالات تلف بالجهاز العصبى المركزى . 

الاحتياجات الغذائية المسموح بها من الرصاص للبالغين تبلغ 1٠٠‏ ميكروجرام 
يومياً . تصل مركبات الرصاص إلى جسم الإنسان عن طريق الغذاء أو عن طريق 
الإستنشاق . يقدر متوسط الإمتصاص اليومى للرصاص عن طريق الغذاء من ٠٠١‏ إلى 
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٠‏ ميكروجرام ؛ بيئما إمتصاصه عن طريق الهواء أقل من ذلك . وقد أوصت 
771730/280 بأن الحدود القصوى المسموح بها من الرصاص هو ٠‏ ملليجرام أسبوعيا 
للفرد » أو 7..,. ملليجم/ كجم من وزن الجسم أسبوعيا . ويعتبر تركيز ٠١‏ 
ميكروجراء/ 1٠٠١‏ مل دم ء الحد الأقصى المسموح به ء حيث أن زيادته عن هذا 
المستوى يؤدى إلى خلل فى تخليق الدم » وتظهر أعراض غثيان » قئ » آلام فى البطن » 
غيبوية » تشنجات وفقدان الشهية وحمول ذهنى . كما يؤدى تركيز ٠ه‏ - 5.0 
ميكروجرام ٠٠١/‏ مل دم إلى حدوث فشل كلوى . تؤدى التركيزات المرتفعة إلى 
تلف المخ بصورة مستمرة ودائمة » مع إمكانية الإصابة ببعض الأمراض السرطانية 
والطفرية والتشوهات الخلقية . 

وعموما تنص المواصفات الدولية أن الحد الأقصى المسموح به لعنصر الرصاص 
فى الأغذية » يجب ألا يتعدى ه جزء فى المليون 05.٠٠0(‏ جزء فى البليون) » وقد تم 
تخفيض هذا الحد بعد عام ١98٠0‏ إلى ١‏ جزء فى المليون فقط ٠٠٠١(‏ جزء فى 
البليون). 


؟- الكادميوم (0©) 2ناؤم90© : 

الكادميوم من المعادن الثقيلة » ويعتبر من المعادن غير الأساسية المطلوية للإنسان » 
وتوجد مركبات الكادميوم فى حالة مؤوكسدة فققط (ثنائية التكافؤ 11) » وأن مكوناتها 
العضوية 018331053612111 غير ثابتة » كما تكو ن مع,© , 88 ,5020 , 027 
7 ,112 113 وغيرها » مركبات معقدة . كما أن الكادميوم له قدرة أكبر على 
الأرتباط بالمركبات امحتوية على كبريت » عن المركبات امحتوية على أكسجين . 

يستخدم الكادميوم فى صناعة الزنك » وفى صناعة أصباغ المواد البلاستيكية 
والدهانات وفى طلاء الخزف . ويعتبر مركبات الكادميوم من مخلفات كثير من 
الصناعات » أهمها صناعه البطاريات الحافة والأصباغ ومخلفات المناحم . ويقدر كمية 
الكادميوم التى تصرف فى البحار بأكثر من ٠٠٠١‏ طن سنويا . 

تظهر أعراض التسمم بالكادميوم بعد عديد من السنوات » وبعد تراكم كميات 
كبيرة فى اسم » وأهم هذه الأعراض : أضطراب وظائف الكلى » وتغيير فى تركيب 
الدم وحدوث أنيميا » وحدوث لين عظام فى الحالات المتقدمة (نتيجة لإضطراب دورة 
الكالسيوم فى النسم). ويطلق على هذه الأعراض مرض " إيقاى إيناى" » وهو إسم 


مقاطعة فى اليابان » حدث بها تسمم بالكادميوم » نتيجة لصرف تخلفات المصانع 
والمناجم المحتوية على سلفيت الكادميوم لعديد من السنوات فى نهر دزينيتا » الذى 
يستخدم مياهه فى رى الأرز ء» الغذاء الرئيسى فى اليابان . وقد أدى ذلك إلى أرتفاع 
تركيز الكادميوم فى الماء من © أجزاء فى البليون إلى ١١‏ جزء فى البليون . ونتيجة 
لأستخدام هذه المياه فى زراعة الأرز » والأعتماد على الأسماك التى تعيش به كمصدر 
أساسى للتغذية » أدى إلى حدوث أعراض مرضية لكثير من أهالى المقاطعة » مع حدوث 
كثير من الوفيات . 

وفى دراسة أحريت لتقدير عنصر الكادميوم فى الأراضى الزراعية بالوجه 
البحرى . وجد أن عنصر الكادميوم المنبعث من عادم سيارات الديزل » قد أرتفع 
تركيزه بالقرب من الطرق الزراعية إلى أكثر من ثلاثة أمئال تركيزه بالتربة غير الملوثة ) 
كما وجد أن تركيز عنصر الكادميوم » يقل كلما بعدت المسافة عن الطريق . وصا تم 
ذكره عن الرصاص وتلوث البيئة فى المناطق الزراعية والصناعية » وتلوث النضراوات 
والفاكهة » ينطبق أيضا على عنصر الكادميوم الأكثر سمية ... حيث أن الكادميوم 
يوحد فى وقود الديزل التى تستخدمه سيارات النقل . وكذلك بعض الماتورات 
المستخدمة فى الصناعة والزراعة » بالإضافة إلى إحتواء بعض الألوان الصناعية عليه 
وكذلك كثير من مخلفات الصناعة السائلة والغازية . 

ويوجد الكادميوم فى اللبن بتركيزات عالية نسبياً » وقد يرجع ذلك إلى تغذية 
الماشية على علائق خضراء » استخدم فى تسميدها فوسفات تحتوى على نسبة عاليه من 
الكادميوم . وقد أظهرت نتائج البحوث » أن محتوى اللبن من الكادميوم يتراوح من 
١٠دى,ء‏ - لاء..,ء جزء فى المليون » كما وجد أن محتوى اللبن فى نطاق القاهرة 
الكبرى يتراوح بين ١,74 - ١,٠١7‏ جزء فى المليون . 

أرتفاع مستوى الكادميوم فى بعض الأغذية » يرجحع إلى ميل هذا العنصر إلى 
التجمع والتراكم الخيوى فى أنسجة الكائنات الحية النباتية والحيوانية » مثل النزاكم من 
التربة بواسطة عيش الغراب أو الخضراوات مثل الخس » السبانخ والجزر ء أو التجمع 
من ماء البحر بواسطة الأصداف البحرية (المحارات والقواقع) . يبلغ تركيز الكادميوم 
فى السبانخ » كنموذج نباتى بجمع للمعدن ٠,١58‏ ملليجم/كجم ؛ وقى البصل 
كنموذج أقل إمتصاصا للمعدن ٠,١١١‏ ملليجم /كجم . يصل الكادميوم إلى 
الحيوانات المزرعة عن طريق العليقة » ويتركز أساسا فى الكلى والكبد » ويرتفع تركيز 
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المعدن فى هذه الأعضاء ء بتقدم الحيوان فى العمر . وقد وجد أن تركيز الكادميوم فى 
أنسجة الكلى فى حيوان عمره 7,٠‏ شهر وأخر عمره ه سنوات تبلغ » 0,548 » 
7 ملليجم/ كجم ؛ على التوالى . 

تشبه دورة الكادميوم فى الماء دورة الزئبق » حيث يتركز الكادميوم أولاً فى 
اللقانب ع تت حى لأساف رمه اعبات والكيواة وعصوصا الذئ تعد على 
مساحيق الأسماك مثل الدواجن والخنازير ) . 

تحتوى الأغذية عموماً على كميات قليلة من الكادميوم (أقل من 5٠‏ ججزء فى 
البليون) . الأغذية المتوقع تواحد الكادميوم فيها بتركيزات مرتفعة ,» هى الأسماك ع 
الأصداف مثل المحخارات القواقع . وكذلك كبد وكلى الحيوانات الكبيرة » وقد تصل 
الزكيزات فى هذه المنتجات إلى أكثر من 4٠0٠١‏ جزء فى البليون . وقد أشارت نتائج 
الدراسة المسحية » التى أحريت فى كلية الزراعة جامعة عين همس فى عام ه99١2‏ 
عن تركيز بعض العناصر الثقيلة فى مياه نهر النيل فى نطاق القاهرة الككبرى » إلى أن 
تركيز الكادميوم فى مياه النيل (جدول 8-5) يتراوح بين ١١‏ جزء فى البليون (فى 
محطة التحرير) إلى 5/ا جزء فى البليون (فى محطة إمبابة) . كما وجد أن تركيز 
الكادميوم فى أسماك البلطى والبياض » التى تم صيدها من هذه المناطق من نهر النيل 
(جدول 8-5) » يتراوح بين /١ - 7١‏ جزء فىالبليون » .متوسط قدره 47 جحرء فى 
البليون فى أسماك البلطى » ومن ١5‏ - 86 جزء فى البليون ».عتوسط قدره 45 جزرء 
فى البليون فى مك البياض . 

كما أظهرت نتائج دراسة أجريت على ملوثات المياه من بعض العناصر الثقيلة 
وتأثيرها على البلطى النيلى المستزرع فى إحدى المزارع الخاصة » أن مستوى الكادميوم 
يبلغ ١,4‏ جزء فى المليون فى عينات المياه (أعلى من الحد المسموح به من قبل منظمة 
الصحة العالمية 17/110 وهو ه جزء فى البليون) » بينما بلغ تركيز الكادميوم فى الجزء 
المأكول من أسماك البلطى المستزرع 7,١‏ جزء فى البليون (أعلى من الحد المسموح به 
قبل 18/110) . وقد تننج عن تعرض الأسماك لتركيز ه جزء فى المليون كادميوم 
(معملياً) نسبة نفوق قدرت بحوالى 8/ » وعند تعرض الأسماك (معمليا) لخليط من ه 
جزء فى المليون كادميوم » ٠١‏ جزء فى المليونت رصاص » نتج عنها نسبة نفوق وصلت 
إلى 2/84 بينما لم تسجل أى نسبة نفوق » عند تعرض الأسماك لتركيز ٠١‏ جزء فى 
المليون رصاص فقط . 


عمليات تنظيف » غسيل وتقشير الخضراوات والفاكهة والتخلص من الأجزاء 
غير القابلة للأكل » تسبب إنخفاضا ملحوظا فى تركيز المعدن فى بعض الأحيان . كما 
أن الطبخ قد يؤدى إلى بعض التغيرات فى تركيز المعدن (جحدول8-7 ) . من ناحية 
أخرى » فإن بعض العمليات التكنولوجية » قد تؤدى إلى أرتفاع تركيز الكادميوم فى 
المواد الغذائية مقارنة بالمواد الخام الأولية » حيث وجد أن مستوى الكادميوم قد أرتفع 
أثناء إنتاج أغذية الصويا من ٠,٠07‏ ملليجم/ كجم فى فول الصويا الكامل إلى 84 
ملليجم /كجم بروتين الصويا المعزول 346 » نتيجة لأرتباط الكادميوم 
بالبروتينات. 

تحدد 171/110/540 الحد الأقصى اللسموح بتناوله من الكادميوم ٠.ه‏ 
ميكروجرام /أسبوعيا للفرد » أى حوالى ١‏ ميكروجرام يوميا للفرد البالغ » كما يجب 
ألا تتعدى نسبة الكادميوم فى الأسماك ومنتجاتها ٠٠١‏ جزء فى البليون » بينما تتراوح 
كمية الكادميوم فى الماع ما بين ٠١ - ١‏ ملليجم /اللير . قد يتسرب الكادميوم إلى الماع 
تمثيل الكالسيوم » ما يسبب لين العظام . وقد أشارت الدراسات إلى أن الكادميوم له 
نشاط طفرى وسرطانى » كما يسبب تشوهات خلقية فى الأجنة . 


جدول )8-١/(‏ : تأثير بعض عمليات الأعداد والتجهيز على محسوى بعض الخضراوات من 
الكادميوم (ميكروجراة/كم 
عملية الإعداد فاصوئيا خضراء 
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غليان بعد التقشير 


*#- الرئبق (ع11) بصردءم146 : 
الرئيبق من أكثر المعادن الثقيلة مية » وأكثرها إنتشارا .توجد مركبات الزئيق فى 
الصورة المؤكسدة 1 » 11 (أحادى وثنائى التكافق) » وها قدرة كبيرة على الأرتباط 
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بأيونات 57 » والمركبات المحتوية على بجاميع 511 . تزداد خطورة الزئيق بتحويل 
مركبات الزئيق غير العضوية إلى مركبات عضوية سامة (ميثيل الزئبق الإطا©101 
/5ا11650) عن طريق بعض الميكروبات » وهى مركبات ثابتة نسبياً . توجحد مركبات 
ميثيل الزئبق بمداه عمط التطاعمم طبيعياً ف البيئة المائية ؛ وفى أجسام الحيوانات نتيجة 
إضافة مجموعة الميثيل بيولوجيا 18602/إطاء52 21هزع1010ط. عدد كبير من البكتريا مثل 
0 ماع02 ءادل أأ0» متتأءأدء1[© كس[ .م5 125611407:0105/ 
وفطريات مثل ©7/6105707 ٠‏ 05ة|/1ع«جد4 . بمكن أن تحول م ركبات الزئبق غير 
العضوية إلى مركبات ميثيلية 7060/1260 (أى مركبات زئيق عضوية ). جميع 
مركبات الزئبق سامة للكائنات الحية بدرحات متفاوتة » إلا أن مركبات الزئيق العضوية 
أشدها معية وخطورة » لأن الجسم البشرى يلفظ مركبات الزئيق غير العضوية عن 
طريق البول . 

من المعروف أن الزئبق يتحول فى رواسب الأنهار والبحيرات إلى مركب ميثيل 
الزئبق الشديد السمية » ويزداد معدل تكوين ثنائى ميثيل الزئبق لإعنات5عطة [بإطاعتمتل 
الأكثر قابلية للتطاير فى الوسط القلوى » بينما يزاد تكوين أحادى ميثيل الزئبق 
لاقلات 2261 12)/1 0همه الأقل قابلية للتطاير فى الوسط الحامضى . معظم أنواع 
التلوث .م ركبات الزئبق تصل فى النهاية إلى الأنهار والبحيرات » حيث تتحول إلى ميثيل 
الزثبق » » وبذلك ينتقل التلوث إلى الأسماك وقد يصل تركيز مركب ميثيل الزئبيق فى 
الأنسجة الحيوانية إلى 49/ من مجموع الزتبق الكلى الموجود بها . 

تتلوث البيئة بكميات كبيرة من الزئبق من مخلفات صناعات متعددة » وأكثر هذه 
العنتاقاك امتعدانا لمارفق +«صيياضة الكليون لقتو ا«مفافة النظازي اجات مقافة 
الورق والأصباغ . كما يستخدم الزئيق فى الزراعة فى معاملة البذور وفى الرش . 
وتصل مركبات الزئبق إلى مياه الأنهار والبحار والبحيرات » حيث تلقى الصناعة 
الأمريكة اكوويو عدطن من الرفى سنويا قن لاد )كبا تلفي السيناعة الفرتنتية 
أكثر من 0٠‏ طن من الزئبق . كما يعتبر الزئق ملوثا خطيرا للهواء الجوى » حيث 
يوحد فى صورة يخار زثبق » الذى يسبب آثارا خطيرة على الجهاز العصبى . ومن أهم 
مصادر الزئبق فى الطواء الأصباغ ومحطات الطاقة » التى تعمل بالفحم » ومراكز تصنيع 
الزئبق . 


بدأ الأهتمام بأحراء البحوث فى كثير من مناطق العالم عن تواحد الزئبق وتأثيره 
على الإنسان » منذ أن عرف أنه سبب " مرض ميناماتا" 0156356 101118201268" فى 
اليابان فى عام ١955‏ » حيث تستخدم الصناعات الكيماوية » بالقرب من مدينة 
مينامانا ء الزئيق كمتشط فى تحويل الأسينيلن إلى اسيتالدهيد وفينيل كلوريد » ويقم 
صرف مركبات الزئيق العضوية إلى مياه خليج الميناماتا » حيث تتلوث الأسماك 
والقشريات والأصداف . وقد سبب ذلك فى ظهور حوالى ٠٠‏ حالة من حالات 
التسمم بالزئيق . وقد كانت أعراض هذا التسمم يظهر فى صورة خلل فى النطق . 
ضعف الرؤية » شلل عضلات اليدين والأرحل وتدمير الخلايا العصبية فى المخ . مع 
حدوث شلل وغيبوبة يتتهى إلى الموت . وقد قدرت الإحصائيات عدد الوفيات 
والمصابين .عرض اليناماتا (التسمم بالزئبق) حتى الآن بأكثر من "١‏ ألف شخص » 
حيث مات ما يقرب من ٠‏ 5/ من المصابين بالتسمم » وحدوث تشوهات خلقية فى 
بعض الأفراد . وقد اشارت الدراسات إلى أن المخلفات الصناعية التى تصرف فى 
الأنهار وا بمجارى المائية » على تركيزات ضثئيلة من الزئبق لا تتجاوز ٠,١‏ جزء فى 
المليون . ونظرا للخواص التراكمية للزئيق داحل الأنسجة الحية » فقد وصل تركيز 
الزئيق فى أنسجة بعض الأسماك إلى حوالى ٠ه‏ جزء فى المليون » أى أن معامل التراكم 
بلغ ٠.ه‏ ضعف بين المياه الملوثة والأسماك . 

وقد حدثت حالات تسمم خطيرة م ركبات الزئيق » عن طريق تناول حبوب' 
و ل داه ا ا 
لاوا ا ار د م 
لظروف خاصة أستخدمت هذه التقاوى المعاملة بهذه المركيات » كغذاء أو كعلف 
للحيوانات » وبالتالى أدت إلى حدوث تسمم مباشر أو غير مباشر » عن طريق تناول 
لحوم ومنتجات هذه الحيوانات . أول ظاهرة أكتشفت هذا النوع من التسمم » كانت 
فى السويد عام ١514/4‏ » وبعد ذلك حدثت حالات تسمم جماعية واسعة النطاق فى 
باكستان عام ١579‏ » وفى جواتيمالا أعوام +1١953461١97‏ 9358١اءوفى‏ 
العراق فى أعوام 155٠0» ١985‏ » وكانت أسوأها عام 191/7 . كانت حالات 
التسمم بين الفلاحين فى العراق عام ١405‏ تقدر بالمئات . وفى عام ١45٠.‏ قدرت 
حالات التسمم بحواللى ٠٠٠١‏ » وكان المركب المستخدم فى معاملة التقاوى فى كلتا 


الحالتين مركب إيثيل الزئبق . أما التسمم الجماعى الذى حدث عام ١91/7‏ فى العراق» 
يعتبر أكبر كارثة تاريخية من نوعها » حيث بلغ عدد حالات التسمم .5.6.0 وكان 
عدد الوفيات ٠٠ه..‏ 

وعموما فإن الأغذية تحتوى على نسب ضثيلة جدا من الزئبق (فى صورة ميثيل 
الزئبق) » وتقل عادة عن ٠١‏ جزء فى البليون » وتصل هذه النسبة فى الأسماك التى 
تعيش فى مياه غير ملوثة من ٠٠١ - ٠٠١‏ جزء فى البليون , تزيد نسبة الزئبيق فى 
الأسماك بزيادة تلوث المياه » وقد تصل هذه النسسبة إلى أكثر من ٠٠٠‏ جزعءوفى 
البليون» وقد وصلت هذه النسبة فى اليابان فى بعض الأسماك من ١..ه‏ إلى 8١٠٠٠٠١‏ 
جزء فى البليون. يوضح جدول (8-8) محتوى بعض الأغذية من الزئبق فى دول مختلفة 


بن العام . 


جدول (8-8) : محتوى بعض الأغذية من الزئبق فى بعض الدول . 


أسماك المادرك عل0000قط 
أسماك الرنحة عمتصعط 
تفاح 

تفاح 

كمثرى 

طماطم 

بطاطس 

ب 

أرز 

أرز 

حزر 

حبز أبيض 

لبن كامل 

بيرة 


أسماك البلطى 


أسماك البياض 


الولايات المتحدة 
بلاد البلطيق 
المملكة المتحدة 
نيوزيلئدا 
أستراليا 
المملكة المتحدة 
المملكة المتحدة 
السويد 
اليابان 
المملكة المدحدة (مستورد) 
الولايات المتحدة 
الولايات المتحدة 
الولايات المتحدة 
الولايات المتحدة 
جمهورية مصر العربية 
جمهررية مصر العربية 


جزء فى المليوذ (08012) 





تحتوى الأسماك الكبيرة مثل التونة والماكريل . على نسبة أعلى من الزئبق عن 
الأسماك الصغيرة » مثل السردين ويرجع ذلك إلى طبيعتها المفترسة (للأسماك اللأخرى) . 
ويمكن أن تصل هذه النسبه إلى ٠٠٠٠‏ ضعف الما هو موجود فى المياه . كما تحتوى 
كيو نائك انعد :امير والأضداك م خلن تركرات اليه ايشا + بسيت طول قر 
حياتها بالمقارنة بالأسماك . 

لا يوجد إححتلاف فى نسبة الزئبق فى أسماك البحار (لمياه المالحة) وأسماك الأنهار 
(المياه العذبة) » حيث يرجع الأحتلاف فقط إلى درجة تلوث اللمياه.>مخلفات الصناعات 
الكيماوية التى تحتوى على زئبق . وقد أظهرت النتائج المتحصل عليها من الدراسة 
المسحية » التى أجحريت بكلية الزراعة جامعة عين همس فى عام ١494٠‏ » على تقدير 
ملوثات بعض المعادن الثقيلة فى مياه وأسماك (البلطى والبياض) نهر النيل » فى نطاق 
القاهرة الكبرى . أن تركيز عنصر الزئبق فى مياه نهر النيل (حدول )8-٠‏ يتراوح بين 
” -لمه,” جزء فى البليون » حيث كان التركيز الأقصى فى محطة إمبابة والتركيز 
الأدنى فى محطة المعادى . كما وجد أن تركيز عنصر الزئيق فى أسماك البلطى (جدول 
8-7) يتراوح بين ٠,75‏ جزء فى البليون (فى منطقة إمبابه) إلى 4,59 جزء فى 
البليون (فى منطقة التحرير) » يمتوسط قدره 5/ا,7 جزء فى البليون » بينما كان تركيز 
عنصر الزئبق فى أسماك البياض يتراوح بين 7,177 جزء فى البليون (منطقة شبرا الخيمة) 
و 4لا,؛ جزء فى البليون (منطقة التحرير) » يمتوسط قدره ",١7‏ جزء فى البليون . 
وتقوم الأسماك بتجميع وتخزين الزئبق فى صورة ثنائى فينيل الزئبق » الذى يرتبط 
ببروتينات هذه الأسماك . بواسطة إحدى ذرات الكيريت . قد ينتحفض محتوى المواد 
الغذائية من الزئيق » نتيجة تطايره بواسطة المعاملات الحخرارية . يوضح الجدول (8-9) 
التغيرات التى تحدث فى محتوى الزئبق فى السمك نتيجة عمليات الإعداد المختلفة . 


جدول (8-84) : تأثير المعاملات المختلفة على محتوى الزئبق فى السمك . 





وتقترح منظمة الصحة العالمية 218/110 الحد الأقصى المسموح به من الزئبق فى 
الأسماك .٠.ه‏ جزء فى البليون (ه,٠‏ جزء فى المليون) » وتحدد القوانين الغذائية فى 
معظم دوال العالم نفس التركيز فى الأسماك (كما فى الولايات المتحدة وسويسرا) » 
ولكن فى ألمانيا تصل إلى ٠٠٠١‏ حزء فى البليون » بشرط ألا تريد نسبة ميثيل الزئيق 
بالنسبة لأجمالى مركبات الزئيق عن 568/ . 

قد تحتوى الحيوانات مثل الدواجن » التى تتغذى على مساحيق الأسماك » على 
نسب أعلى من الزئبق » إذا أحتوت هذه المساحيق على نسب عالية من الزئبق . لذا قد 
تحتوى لحوم الدواحن وكذلك لحم الخنزير على نسب أعلى من الزئبق » بالمقارنة بلحم 
البقر » كما قد يحتوى اللبن على الزئبق » نتيجة لتغذية الماشية على حبوب عوملت 
عبيدات فطرية » تحتوى على الزئبق . تركيز الزئبق فى حيوانات المزرعة أقل كثيرا عن 
الحيوانات المائية » حيث تحتوى عضلات الماشيه على ٠,١٠4 - :,١١‏ ملليجم/ كجم . 

وقد أوصت 18/10/5280 أن الحد الأقصى المسموح به أسبوعيا من الزئبق لا 
يتجاوز ١,5‏ ملليجم للفرد أو .,.٠٠‏ ملليجم /كجم من وزن الجسم . وقد وجد من 
الدراسات التى أحريت على الأغذية » أن الإحتياجات الغذائية الفعلية اليومية من الزئبق 
أقل كثيرا من الخد الأقصى المسموح يه » يأتى الجزء الرئيسئ من الإحتياحسات الغذائية 
من الزئبق من تناول الأسماك » حيث تساهم محوالى 84 - /٠٠١‏ . 

التأثير السام : 

تظهر أعراض التسمم بعد فترة تختلف من عدة أسابيع إلى عدة أشهر ». ويعتمد 
ذلك على مقاومة الأشخاض وكمية السم المتناول وفترة تعرضهم لمركبات الزئيق . 
عادة يكون الجسم غير قادر على التخلص من مركبات الزئبق عن طريق البول أو البراز 
إلا بنسبة ضئيلة جدا » ولذلك تتراكم هذه المركبات فى الجسم » حتى تصل إلى درجحة 
تظهر بعدها أعراض التسمم . وقد قدرت هذه الكمية بحوالى 4١٠ - ٠١‏ ملليجم/ 
للفرد (متوسط وزنه ١ه‏ كجم) . وفى الدراسات التى تمت فى العراق عن كمية 
الزتبق المميتة للانسان » وذلك عن طريق تقدير الكمية فى أنسجة الإنسان بعد موتهء 
ووجد أن تلك الكمية كانت ١١5‏ جزء فى المليون فى الدم » 8م - 9 ججزء فى المليون 


فى أنسجة الكلى. 


الزئبق ومركباته له تأثير سام على الكلى والمخ والعصب الشوكى » كما يسبب 
تشوهات خلقية فى الأجنة . تسبب مركبات الزئبق المعدنية (غير العضوية) أضرارا 
للكلى » بينما تسبب مركبات الزئيق العضوية تسمم الجهاز العصبى . التسمم الحاد 
بأملاح الزئيق المعدنية يسبب فشل كلوى 1811115 16281 . التسمم الشديد نتيجة ميثيل 
الزئبق » يؤدى إلى فقد الحساسية على الجخلد مع عدم تناسق الحركة ء فقد السمع 
والبصر وغيبوبة ثم الموت . 

تتمثل أعراض التسمم بالزئبق فى الأضطراب العصبى . فّدان الذاكرة » فقدان 
التوازن » خلل فى النطق » ضعف الرؤيا والسمع » شلل عضلات الأطراف وتلف 
المراكز العصبية . وفى الحالات الشديدة » يحدث تدمير للخلايا العصبية فى المخيخ ,2 
الذى يحوى مراكز الإتزان مع حدوث تشنجات » شلل وغيبوبة ثم الموت . وقد وجد 
أن حالات الوفاه بين الحوامل أعلى » كما أن الزئبق يستطيع إختراق الأنسجة الواقية 
للجنين فى بطن الأم » والوصول إلى اجنين وإحداث تلف فى المخ . 

فى بعض حالات التسمم يحدث شفاء تدريجى بعد مرور 7 -7 أشهر من 
إنقطاع التعرض لمركبات الزئبق ؛ مع تناول المريض بعض المركبات التى تتحد مع 
مركبات الزئبق وتبطل تأثيره » خاصة إذا أعطيت مبكرا وقبل بدء الزئبق مفعوله . 

+ - معادن أخرى : 

أ- الزرنيخ : 

الزرنيخ 8156230 معدن وحيد التكافق 4معمرع1ء 3[16]عم:مصم » تمائل فى 
صفاته الكيماوية للفوسفور . تصل مركبات الزرنيخ إلى المياه من المبيدات الحشرية » أو 
من التسرب من المصانع . وهو من المركيات الشديدة السمية على الحيوانات » ويسيب 
سرطان الكبد والرئة » وقد يؤدى إلى الموت السريع . يختلف تأثير وسمية مركبات 
الزرنيخ » على الصورة الكيماوية التى يوجد عليها » حيث ينخفض درجة سممية 
مركبات الزرنيخ على النحو التالى : الزرنيخ » الزرنخيت 82561665 » الزررنيحات 
15 .06 مركبات الزرنيخ العضوية 01837308315561810215 (مثل ,3156205618326 
24 عنانجلمعقه ,2010 عتصوذقة[تطاعمط) . تقدر 177110/780 الحدود القصوى 
المسموح بها يوميا بما لا يتجاوز ٠,٠07‏ ملليجم /كجم من وزن الجسم » أى حوالى 
ميكروجرام للفرد البالغ . تركيزات الزرنيخ المرتفعة فى الأغذية » تكون موجودة فى 


السمك والأصداف (تحتوى الرنحه ع ماعط على 8,. - 3,48 , سمك القد 6006 
قنوئ هلك كوه العا انر قفوي علقن الاك يارو لا الأسساكوزا 
61 تحتوى ١77 - 1١,5‏ ملليجم/ كجم) . توحد معظم الزرنيخ فى الأغذية فى 
صورة مركبات عضوية متخفضة السمية . 

تدأثر مستويات الزرنيخ فى المخضراوات والبطاطس بدرحة كبيرة بعمليات 
الأعداد والتحضير المحتلفة للأغذية فى المطبخ . يؤدى التقشير » التنظيف والغليان إلى 
فقد كبير فى الزرنيخ فى الغذاء النهائى (يصل الأغخفاضٍ إلى /7١‏ فى النضراوات » 
بينما يتحلص البطاطس من الزرنيخ بصورة كاملة تقريباً) .تمحدث مركبات الزرنييخ 
تأثيرها السام بعد أمتصاصها فى الجسم , خلال القناة المهضمية أو الجلد . تختلف الجرعة 
المميتة من لت عن طريق الفم » طبقاً لنوع المركب ونوع الحيوان » وعموماً فهى 
تتراوح بين ه - ١٠٠١‏ ملليجم/ كجم . يرتبط أسلوب التأثير السام لمركبات الزرنيخ 
بئلائة عوامل : 

8102 تعتبر مركبات الزرنيخ من مثبطات تكوين الطاقة » حيث تمنع فسفرة‎ -١ 
(عغقطمدهطمزل عمتوممع20): وتحويله إلى 8418 (عكقطمومطمم عمتوممع20)»‎ 
حيث يتم تجميع الطاقة اللازمة للعمليات الحيوية المختلفة داحل الجسم » أى‎ 
. يؤدى إلى منع الحصول على الطاقة‎ 

1- ترتبط مركبات الزرنيخ بالأنزيمات المختلفة المهامة » التى بها بجموعات 511 
وتعمل على تثبيطها مثل 5856ع0613/0508 2610 علاءة1 » ملزوعتزاع-.ه 
86235 معللزطءع0 عتأقطمدمطم » ع0:1025 عجزمعطاءمايه , وجميعها 
حساسة لمر كبات الزرنيخ 

- قد تسبب مركبات الزرنيخ » عند التركيزات المرتفعة » ترسيب كلى للبروتين. 


تبدأ أعراض التسمم الحاد للزرنيخ عن طريق الفم , بآلام شديدة فى المعدة » يتبعها 
قئ مستمر وإسهال وتبول دموى » ثم برودة فى الخلد » شحوب فى اللون. وهبوط فى 
التنفس وعطش شديد . تحدث غيبوبة والوفاة لال أيام . 

ب- الألمونيوم : 

كان الألمونيوم يعتبر منذ فترة طويلة من المعادن الأسابيدية وعيز سام . يتركز 
التسمم بالألمونيوم فى الإنسان » فى اليكل العظمى [51461668 » والجبهاز الدورى 


والجهاز العصبى . يمثل الألمونيوم 48/ من القشرة الأرضية ؛5ناطه 631115 » ويعتبر من 
العاذت الندنانة الب توعد طيعيا ف الأغدية : 

تحتوى المواد الغذائية الحيوانية » ما عدا الكبد , الكلى والمخ ,» على آثار فقط من 
الألمونيوم . من ناحية أخرى فإن بعض الأعشاب ٠‏ التوابل وأوراق الشاى غنية جدا فى 
الألمونيوم (مئات ملليجم/ كجم) . من أهم مصادر الألمونيوم فى الغذاء » الحبوب 
الغذائية» حيث تحتوى على ؟ إلى ٠٠‏ ملليجم من الألمونيوم / كجم. وقد وح دأن 
حتوى اللبن من الألمونيوم » يتراوح بين ١,١7 - ٠,754‏ ».عتوسط قدره 0,7149 جزء 
فى المليون . تبلغ الإحتياحات الغذائية اليومية من الألمونيوم للبالغين » فى الولايات 
المتحدة الأمريكية » 4 ١‏ ملليجم . 


و- الثاليوم : 
الحضمية واللجهاز العصبى المركزى . بعض أنواع من عيش الغراب » الكرنب » الفجل 
يتركز الثاليوم الموجود فى العليقة فى أنسجة عضلات الحيوانات » الكبد و الكلى . 
وعموما فإن التركيز الطييعى للثاليوم فى الأغذية منخفض حدا (مستويات تصل 
إلى ميكروجرام/كجم) . الإحتياجات الغذائية اليومية من الناليوم فى المملكة المتحدة 
تقدر بحوالى ه ميكروجرام . 


د- السلينيوم : 

ينتمى السلينيوم 311152اء561 إلى كل من العناصر النادرة والسامة » إذا وجد فى 
الأغذية بتركيزات مرتفعة . الإحتياحات الغذائية الموصى بها من السلينيوم للذكور 
البالغين والأناث البالغات تبلغ 7٠١‏ و 5ه ميكروجرام / اليوم » على التوالى . 

ترجع الأهمية الحيوية للسلينيوم إلى حقيقة أنه مكون أساسى فى أنزيم 
©4085 1]21026[ع » الذى يحمى الأنسجة من أضرار الأكسدة . كما أن 
السلينيوم يقلل من التأثير السام للمعادن الثقيلة » مثل الزئبق والكادميوم ويحسن من 
التأثير البيولوجى لفيتامين 8 . 

بعض أنواع من النباتات تعمل على تجميع كميات محسوسة من السلينيوم من 
التزبة» معظمها فى صورة مشابهات أو نظائر الساينيوم من الأحماض الأمينية امحتوية 


غلى #بريت ٠‏ التأثير السام للسليتيوم معروقك فنى الحيؤاننات :© (أساساً فى حيواتنات 
المزرعة)» المستهلكة للنباتات المحتوية على السلينيوم 18245م 5616211610105 . يحدث 
التسمم بالسلينيوم فقط فى المناطق » التى محتوى فيها التربة والنبائنات على مستويات 
مرتفعة من السلينيوم . مثال تسمم السلينيوم فى الحيوانات » هو المرض القلوى 211311 
656 والدوار الأعمى 518886155 0صتاط . 

يمد كير الخلسوع فى الاقدية ري كي #عادى افقو الأغذيد اانا 
مناطق الإنتاج الزراعى (مثلاً فى الولايات المتحدة الأمريكية هناك فروق واضحة فى 
محتوى الأغذية من السلينيوم طبقا لمناطق الإنتاج) . 

وقد تم دراسة التغيرات فى محتوى السلينيوم فى الأغذية نتيجة عملية الطهى » 
حيث وجد أن السلينيوم بميل إلى الفقد الحزئى أثناء المعاملات الحرارية » نتيجة تطاير 
بعض مكونات السلينيوم . بعض العمليات التصنيعية » مثل التجفيف والغليان وغيره , 
تؤثر على محتوى السلينيوم فى بعض الأغذية » حييث وجد أن المصادر الرئيسية 
للسلينيوم فى الوجبات الغذائية ( اللحوم ؛ الأسماك » البيض ومنتجات الحبوب) لا تفقد 
السلينيوم بدرجة كبيرة فى الطهى . تفقد الخضراوات فقط » مشل الأسبرجس وعيش 
الغراب » السلينيوم بدرجة كبيرة أثناء الطهى . 

وقد أشارت الدراسات الحديثة » التى أحريت فى مركز السرطان بولاية أريزونا 
بالولايات المتحدة الأمريكية » أن السلينيوم يخفض نسسبة الإصابة بسرطان الجلد فى 
الخيوانة ها كنا أن لوتائرا إقايا نك ص 'نسية السرطات الأصستر + ينكل مبيرطان 
البروستاتا والقولون والرئه . وقد أظهرت الدراسات الجغرافية فى ١585‏ أن الإصابة 
بسرطان الحلد ترتفع بنسبة /٠١‏ بين سكان المناطق التى تفتقر تربتها للسلينيوم » كما 
أنتهت دراسة ممائلة أحريت عام ١196‏ إلى نفس النتائج » حيث تضمنت الدراسة 57 
ألف سيدة من العاملات فى محال التمريض . 

وقد أشارت الأبحاث إلى أن أهم وظائف السلينيوم أنه يعمل كمضاد لأكسدة 
الخلايا » فيمنع تلفها المسبب للسرطان ولأمراض أخرى »؛ كما أنه ينشط الجهاز المناعى 
وزيادة فاعلية التمثيل الغذائى » بالإضافة إلى تأثيره على الحالة المزاجية والمعنوية للإنسان 
وفائدته فى زيادة النشاط والطاقة . 

الجرعة التى يجب أن يتناوها الإنسان ليتمكن الجسم من القيام بوظائفه الطبيعية؛ 
يحب ألا تقل عن 4١‏ ميكروجراماً يومياً » طبقاً لندائج الأمحاث التى أجرتها وزارة 


مه ؟ 


الزراعة الأمريكية فى منطقة تفتقر ترتبها للسلينيوم . وكما سبق الأشارة أن المرأة تحتاج 
يوميا إلى هه ميكروجرام سلينيوم » ويحتاج الرجحل ميكرواخراء يومياً © فنإن القنذاء 
اليومى قد يحتوى على هذه النسبة » نظراً لتنوع مصادر هذا المعدن الهام » حيث يوحجد 
فى الأسماك والحبوب والكبد والمكسرات (النقل) . وقد وجد أن أعلى جرعة يمكن 
تناوطها » دون أن ينحم عنها أضراراً » 7٠٠‏ ميكروجرام يوميا . زيادة الجرعة عن ذلك 
يسبب طفح جلدى » أو قد يؤدى إلى تقصف الأظافر وأطراف الشعر » كما يمكن أن 
يسبب إضطرابا فى المعدة أو شعورا بالإجهاد . أما الجرعات العاليه من السلينيوم 
٠٠٠١‏ ميكروجرام) فقد تسبب تلفا للكبد ومشاكل فى القلب . 

ومن الأمور الجديرة بالذكر , أن بعض الباحثين قد أشار إلى أن الأبحماث التى 
أجريت على السلينيوم لم تصل إلى نتائج مؤكدة ويعكن إعتبارها توصيات عامة » لكن 
لن يضار هؤلاء الذين يعانوت من السرطانات من تناوله ممع ضرورة متابعة العلاج 
واللإشراف الطبى. 


التسمم بالمبيدات دونادء :مامأ وءلأءنوء2 

مقدمة : 

تقن الاقات عيتائر البكناضيا «الشات الرراضه عافن عضر مناه تفستتي 
الآفات الحشرية والحيوانيه وأمراض النبات على حوالى /٠١‏ من الإنتاج الزراعى فى 
الحقل , وعلى نحو /٠١‏ من المحزون الغذائى » هذا بالإضافة إلى الأضرار البالغة التى 
تسببها بعض الآفات على الصحة العامة للإنسان والحيوان . وقد لعبت المبيدات » وما 
اليك تلفي ورا هاما ف زياد الإنتاج الزراعى من محاصيل الغذاء والألياف . 

وقد أظهرت الدراسات الإحصائية فى عام ١584‏ » أن حجم السوق الكلى فى 
العالم من المبيدات يزيد عن عشرين مليار دولار أمريكى . كما أشارت الإحصائيات » 
فى المؤتمر الدولى للآثار البيئية والصحية للمبيدات فى العالم الثالث ء والذى نظمته كلية 
طب القصر العينى فى ديسمبر ١5488‏ » إلى أن 7706 ألف طن من المبيدات دخحلت 
البيئة المضرية خلال الثلاتين عاما الماضية » تسبيت فى أرتفاع حالات الإصاية بالفشل 
الكلوى والكبدى وزيادة نسبة الإصابة بالأمراض السرطانية » وذلك كنتيجة مباشرة 
للزيادة اطائلة لدرجة تلوث التربة والمنتتجات الزراعيه والمياه والأسماك . 


وتعتبر الآثار السلبية الخطيرة للمبيدات على صحة الإنسان والحيوان من أهم 
الأخمطار البيئية » حيث أشارت التقارير إلى أن هناك فى العالم نحو مليونى حالة تسمم 
فلك ويا سنها تيد ال 85 القن حالة وكا مص يدانت :وهنا يعن أن كل 
١‏ دقيقة يموت شخص واحد . 

تعانى معظم الدول من مشاكل التلوث الغذائى .متبقيات المبيدات والتأثيرات البيئية 
الضارة الناجمة عن الإسراف فى استخدام المبيدات فى مكافحة الآفات . ولاشك أن 
التأثيرات الضارة الناجمة عن التلوث البيئى من أخطر تحديات العصر .» وخاصة فى يجال 
تلوث الأغذية والمنتجات الزراعية » ومع التزايد السكانى المستمر » فإن الحاجة تتزايد 
لتوفير الأطعمة النظيفة الصحية بأسعار مناسبه . بالرغم من أن مبيدات الآفات تعتبر 
أحد الملوثات الحامة للأغذية » إلا أن مستويات متبقياتها بالسلع المتداولة فى الأسواق 
غير معروفه بالدقة الكافية . وبصفة عامة فإن الجهود المشتركة لمنظمات دولة تهدف 
الحماية صحة المستهلك وإقرار الحدود القصوى لتبقيات المبيدات 1837011211521) 
(آ21' - كاتصنا عنلنوع فى الأغذية والأعلاف الحيوانية (ملليجم /كجم . ما 
يساعد فى التأكد من استخخدام أقل كمية من المبيد فى التطبيق على الغذاء مما يتفق مع 
الإحتياجات الحقيقية لمكافحة الآفات . ومن أهم هذه التنظيمات فى هذا المجال . لجنة 
دستور متبقيات المبيدات المشتركة من منظمة الأغذية والزراعة 1/8 » ومنظمة الصحة 
العالمية 17/110 وتعرف ب 01 66 01تطاهه عزعلمه 77720/ 0ن أستمز عط1 
(111215) 5510365 ع10ع0وعم » ولجنة دستور متبقيات الميبيدات 000632 
(0021)) وعنلزو5ع1 ع10عتاوعم ذه عع ااتسام 

تتلوث المحاصيل الغذائية أو أعلاف الحيوان بالمبيدات » بطريقة مباشرة أو غير 
مباشرة » حيث يصل المبيد إلى هذه المنتجات نتيجة المعاملة المباشرة للنباتات فى الحقول 
بامبيدات » من خلال برامج مكافحة الآفات أو عن طريق إمتصاص النباتات للمبيدات 
من التربة الملوثة . وقد تصل المبيدات إلى هذه المنتتجات بطريقة غير مباشرة عن طريق 
الممواء من خلال الحزئيات المنتشرة من الرش أو التعقير أو التدحين من الحقول المجاورة . 
كمية المبيدات فى الطواء لاي ار ارا خطيرة للانسان عند الإستنشاق ع 0 
لضآلتها حيث لا تمثل أكثر من ١‏ - 5/ من كمية المبيدات التى تؤحذ مع الغذاء . 
متبقيات المبيدات فى الغذاء قد تحدث ضررا حادا للإنسان » عند تناوله الطعام المللوث 
بها » بعد فترة قصيرة من المعاملة قد تصل إلى عدة ساعات أو يوم . وقد يحدث ضرراً 


لسن 


على المدى الطويل » خاصة مع مخلفات المبيدات الثابتة والتى تتراكم فى النباتات 
والحيوانات » وخاصة عند تناول هذه المتتجات دون مراعاة التعليمات الخخاصة بفترة 
الآمان من المعاملة وحتى التناول . حينما تعامل المحاصيل الغذائية .مبيدات الآفات » 
هلز هذه البيدات: بسكل كيجازية وتخيوية +معدلات عنالفة :طيقا لطيعة المبيد«ؤاكادة 
الغذائية . وهناك كثير من المبيدات تختفى متبقياتها بسرعة خلال عدة ساعات أو أيام 
بعد المعاملة » ثم يبدأ معدل فقد المبيد فى البطء بعد ذلك . 

وعموما عند استخدام مبيد كيماوى على محصول غذائى » يجب معرفة حدود 
آمان متبقياته على هذا المحصول , بحيث لا يسمح بتسويقه إلا إذا كانت المتبقيات فى 
الحدود المسموح بها ء لذا يتم التقدير الكلى للمتبقيات المبيد أو نواتج تمثيله فى الحصول 
الغذائى المعامل » وكذا فى اللحم واللبن حتى يمكن فى النهاية معرفه الجرعة اليومية 
المقبولة (1(1ى) ععلةأهذ بإ1نهل ع1طاقامءعءهة » وهى التى يمكن لجسم الإنسان قبولها 
يوميا لال حياته دون ظهور أى أضرار صحيه » ويعبر عنها بالملليجرام/ كجم من 
وزن اجسسم. 

المبيدات 06511010465 عبارة عن مركب كيماوى » أو مخلوط من عدة مركبات 
كيماوية » تستخدم لمنع , أو طرد أو السيطرة على الآفة (الحشرات .» النباتسات 
والحيوانات غير المرغوبة). عادة تكون المبيدات مركبات عضوية » وقد تكون غير 
عضوية » كما يمكن أن يتم تحضيرها معملياً وبعضها ينتج طبيعياً (مركبات حيوية) 
بواسطة النبات نفسه . 

تشمل مبيدات الآفات » مبيدات حشرية 12566061065 » مبيدات فطرية 
5< مبيدات حشائش (عشبيه) 2610101065 ؛ مبيدات أخرى مثل مبيدات 
القوارض . كما توحد يجموعة مركبات أخرى من المبيدات من أصسل نباتى 
5 لوعنصة0ط » مثل البيرترينات 5للكقطاع]ل » وتعتبر من أكثر المبيدات 
سلامة على الحيوان » حيث لم تحدث حالة تسمم نتيجة تعاطى هذه المبيدات عن طريق 
الخطأ » ويرجع ذلك إلى هدم المبيد فى أنسجة الحيوان » وليس له تأثير مزمن . ومن هنا 
تظهر أهمية هذه المركيات فى رش الحشرات المنزلية » أو معاملة الحبوب المخزونة 
والخضر وثمار الفاكهة . وسوف نتعرض فى هذا الفصل لأهم المبيدات الشائعة 
كملوثات للأغذية النباتية والحيوانية والأضرار الناحمة عنها . 


53535١ 


: المبيدات الكلورونية العضوية وعصةءهاتاءصهع02‎ -١ 

تشمل هذه المجموعة مبيدات 12101 ومشتقاته 21(8» 1108 » ديلدرين 
متملاءنل » كلوردين 5210:0326 » سادس كلوريد البنزين 8تعطمع همعط 
(06)8110ملطء » الدرين 32ل1ة ؛ اندرين متتلوع » هبتا كلور 1206ع3ام26 ٠»‏ 
لينديسن 118031336 وتوكسافين 102801616 . أهم هذه البيدات 10101 
(عنتقطاءمءه لطع ها اتتمعطم 01 100طع01)» حيث كان يعتبر عند بداية إنتاجه مبيد 
كامل 67666 » نظراً لفاعليته على عديد من الآفات . كما كان يعتقد إنه آمن 
بالنسبة للإنسان والحيوانات ذات الدماء الداففة » كما يقضى على الحشرات الناقلة 
للأمراض . ولا يوجد مركب كيماوى من صنع الإنسان ساهم فى إنقاذ كثير من 
الأرواح مثل '1(101 . تتميز هذه المبيدات بأنها ثابتة وتتواجد فى البيئة لفتزنات طويلة » 
كما أنها قابلة للذوبان فى الدهون وبذلك تتراكم فى الإنسجة الدهنية . 

بينما الدراسات على الفثران 288 والفثران الصغيرة 2001156 » تدل على أن 
1 يسبب سرطان الكبد » فإن نتائج الدراسات على الكلاب والقرود غير حاسمة » 
وفى الإنسان وقرود 71835165 لم تحدث سرطانات نتيجة متبقيات 1211 فى الأغذية. 
يتم تمثيل 1<101 فى القوارض » بأتباع مسار مختلف عن الموجود فى الثدبيات الأخرى » 
كما أن قدرة '121(1 على أحداث السرطان تختلف بين الأنواع المحتلفة من حيوانات 
التجارب . وقد أعزت وكالة حماية البيئة الأمريكية 224 ١٠7,..٠‏ حالة سرطان 
كبد فى الإنسان إلى التعرض للمبيدات مسرطنة للكبد » 12101 و 2نمل1ء1 » وكذلك 
الأفلات و كسينات . وتوجد فى الولايات المتحدة أكثر من ١٠٠6م‏ حالة سرطان كبد 
سنويا من جميع مصادر التعرض . 

المبيدات العضوية الكلورونية قابلة للذوبان فى اللبيدات و على درحة عالية من 
الثبات . حيث يمكن أن تتواجد فى التربة لمدة تتزاوح من عدة أشهر إلى عدة سنوات » 
خاصة عندما تستتخدم بجرعات مرتفعة فى التربة الطينية أو التربة الغنية بالمواد العضوية. 
كما يمكن أن تتراكم فى النباتات فى الأجزاء القابلة للاإستهلاك ع1[افلع ؛ خاصة 
المحاصيل الجذرية » وتتراكم فى دهون الحيوان والإنسان . 

تصل هذه المبيدات إلى الأنهار » البحيرات وا ممارى المائية » من خلال الصرف 
الزراعى » بالرغم من عدم القابلية العالية هذه المبيدات للذوبان فى الماء » فيإن هذه 
المبيدات تستطيع أن ترتبط مع المواد العالقة أو الرواسب . فى بعض المناطق التى لا 


تتوفر فيها مياه سطحيه » فإن المياه الحوفية تكون أكثر عرضة للتلوث » حيث يتجاوز 
فيها مستوى امبيد التركيزات الموصى بها فى مياه الشرب . وبالرغم من هذه التركيزات 
المرتفعة » فإنه لا يوحد تأثيرات صحية معاكسة فى هذه المناطق » وقد يعزى ذلك إلى 
معامل الآمان المستخدم )٠٠١(‏ فى تحديد التركيزات الموصى بها . 


سمية المبيدات الكلورونية العضوية : 

يتم التعرف على الأضرار الناجحة عن التاثير السام للمبيدات على الإنسان من 
خلال التعرض الوظيفى للتلوث » الذى قد يحدث للمتعاملين مباشرة مع المبيدات فى 
بحال التصنيع » التداول » التوزيع والإستخدام , أو الذين تعرضوا للتلوث باللمبيدات 
عرضا 3001062681 . يحدث إصابة الإنسان بالأضرار المباشرة » نتيجة إمتصاص 
المبيدات عن طريق الإستنشاق » أو الهاز الحضمى عن طريق الفم » أو من خلال 
الجلد» وهذه الطرق الثلاثة من الممكن حدوثها مجتمعة عند العاملين فى محال المبيدات . 
تختلف درجة التسمم الناجمة عن التعرض للتلوث بالمبيدات » طبقاً لطريقة التعمرض 
للمبيد ونوعه ومدة التعرض له » مع أخذ شدة تركيزه فى الأعتبار . 

وقد اشارت نتائج الدراسات التى أجريت على عمال مصانع إنتاج 10101 
ورشاشات 5018(/655 '12101 » إلى عدم ظهور تأثير معاكسة على صحة هؤلاء 
العاملين » بينما أشار تقرير واحد حديثاً . على وجود علاقة بين 2101 (وغيره من 
المبيدات) وسرطان البنكرياس » نتيجة التعرض هذه المبيدات من خلال التصنيع . 

المبيدات الكلورونية العضوية » على عكس المبيدات الفوسفورية العضوية » تنص 
بدرحة ضعيفة من خلال الجلد » الأمر الذى يجمل 211 أكثر آماناً » بالرغم من 
حالات التسمم التى سجلت نتيجة الأهعمال » وعدم أنحذ الاحتياطات الكافية فى 
التداول » والخطأ فى الإستخدام فى الدول التى يستخدم فيها 10101 بصفة منتظمة 
لمكافحة الأمراض مثل الملاريا » حيث وجد أن مستويات الجرعة المتناولة ععل15)8 
المتخدفة اقل من الشرعة المبولة يومياً اذلف . 

وقد وحجد أن .4 متطوعا تناولوا جرعات عالية من '1(101 (5" ملليجم/ اليوم)» 
أى ما يعادل ٠٠١‏ ضعف الجرعة التقليدية » ولكن تعادل ١/50‏ الجرعة التى تسبب 
حالات مرضية متوسطة فى الحيوانات » لمدة أكثر من عامين » لم يظهر عليهم أى 
تأثيرات معاكسة (أضرار صحية) . 


رددن 


يسبب 191501 عند المستويات السامة » التى تتناول عرضاً » التهابات » زغللة ‏ 
عدم توازن » أورام وتشنجات . وتظهر هذه الأعراض بعد عدة ساعات من التعرض . 
المبيدات الكلورونية العضوية الأحرى ؛ ديلدرين » أندرين وألدرين » تكون أكثر سمية 
من 12121 . هناك بعض التقارير عن التلوث العرضى للدقيق » تشير إلى حدوث 
تشنجات والوفاة لبعض الأفراد » الذين أستخدموا هذا الدفيق . ويعتقد أن هذه 
المبيدات من المواد الممسرطنة 63012086110 » لذلك فإن معظم هذه المبيدات لا 
تستخدام فى كثير من الدول الصناعية » ولكن قد توحد فى الأغذية المستوردة إلى هذه 
الدول بطريقة غير قانونية » من دول العالُ النالث » حيث مازال إستخدام هذه 
المبيدات مسموح به . 

المبيدات الكلورونية الأخرى » وتشمل الكلوردين » والأنواع المرتبطة بالهبتاكلورء 
قد تم تحريم استخدامها فى الولايات المتحدة على المحاصيل الغذائية . يصيب التسمم 
الحاد هذه المبيدات الجمهاز العصبى المركزى والكبد . يسبب التسمم المزمن مشاكل فى 
تخليق خحلايا الدم الحمراء 6113400016565 فى الأفراد » قد تؤدى إلى زرقة البشرة 
339 .هه نتيجة نقص الأكسجين فى الدم . يعتقد أن الكلوردين من المواد المسرطنة 
فى الإنسان » وقد تم منع استخدامه فى الولايات المتحدة فى صيف ١587‏ » بالرغم 
من إنه من المبيدات الأكثر فاعلية فى مقاومة النمل الأبيض 6201065 . 

الليندين 1120826 من أكثر هذه المبيدات معية » يحظر استخدامه فى الولايات 
المتحدة » ولكن يستخدم فى دول العالم الثالث » ويعتقد إنه من المواد المسرطنة . 

بعض المبيدات الكلورونية العضوية عند جرعات مرتفعة » تسبب تأثيرات معاكسة 
على الخنصوبة 5611311697 . وقد وجد أن زوجات العاملين فى مصنع مبيد 0160100 
لا يقدرن على الأنحاب ,» حيث وججد أن عدد الحيوانات المنوية 
منخحفضة فى العاملين من الذكور ء بينما لم يظهر أى تأثير ضار على العاملين من 
الإناث . معدللات موت الأحنة وحدوث تشوهات خلقية فى الأحنة كانت أعلى فى 
العاملين المعرضين للكلوروفينول 058102081268201 . كما وجد أن الكيبون 826ممع]آ 
والميركس 12116 يسبيان تشوهات خلقية فى أجنة حيوانات التجارب . لوحظ فى 
الفئران الحوامل 76681184 اللاتى تناولن جرعات مرتفعة نذا م3101 » إنخفاض 
معدلات النمو وأرتفاع معدلات الوفاة فى المواليد . 


53: 


وقد ذكرت الوكالة الدولية لبحوث السرطان فى الولايات المتحدة الأمريكية 
©لهآ) عععصةه ده طعمةءدء: +10 لإعمععة 101652860821 أن المبيدات 
الكلورونية العضوية  :‏ 10101 » أندريين » توكسافين » كيبون , هبتاكلور » الدرين 
وديلدرين » قد تكو ن مواد مسرطنة فى الإنسان عنمعع08ماعمةء /9إ21008201. تسبب 
هده الميدات أوازانا سرطانية فى حيوانات التجارب » عند جرعات بر د 
مستوى المتبقيات فى الأغذية . مبيدات 2121 تحدث تأثيرا ثمائلاً فى جميع أنواع 
حيوانات المعمل . تسبب 10101 سرطان الكبد فى الفئران » ولا تسبب ذلك فى قرود 
5461 أو الثدبيات غير الآدمية. وقد أظهرت دراسات 18180 الدلائل التى تؤكد 
أن هذه المركبات تسبب سرطانات فى الإنسان » كما فشلت عدة دراسات فى إيجاد 
علاقة بين 10101 وعدة أنواع مختلفة من السرطان » أو فى إثبات أى علاقة بين إنتشار 
السرطان والمركبات الكلورونية العضوية . كما وحد أن معدل إنتشار السرطان بين 
العاملين فى مجال تصنيع الهبتاكلور , لا يختلف عن المعدل العام (بالنسبة للعدد الكلى 
للسكان) . ومع ذلك فإن 14810 توصى بأن النتائج المتحصل عليها للمواد المسرطنة 
على حيوانات التجارب » يجب أن تأخذ فى الأعتبار بكل جدية وإلتزام » بالنسبة 
لسلامة وصحة الإنسان » إلى أن يتوفر دلائل مؤكدة تثبت أن طبيعة هذه المركبات غير 
مسرطنة فى الإنسان . 


جدول )8-9٠.(‏ : الحدود القصوى لتبقيات (1811281,5) بعض المبيدات الكلورونية العضويةء 
والخدود المقبولة اليومية (آطق 5 


115 «ملليجم/ كجم) فى 4101 («ملليجم/ كجم 
الأغدية الببض2 اللحوم(1) الألبان )١(‏ من وزن اليسم) 


الدرين - ديلدرين 
ملعتل - متملاج ا 4 7 5 200 ارين 


د.د.ءت 10101 . ٠‏ وتجهره ح نايل 0 انيدلف 
كلرردين 011020826 و 3 3 6 ثررةء 000 (تحقل 
اندرين 2011© 0 ا : . 2006 21 الاق 
هبتاكلرر 05لطاعهاء1 ا . 0 1 2008 2000 (لققم 
ليندين 11203 0 3 0 0 جه ركخذةا) 
إندو سلفان 62005111436 0 ١‏ 0ه لوه الحيلدلف 

كككقن 





)١(‏ مقدرة فى دعرن اللحوم أو الألبان (7) سنة التقدير أو التأكيد 
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حدول )8-٠١(‏ يوضح الحدود القصوى لتبقيات بعض المبيدات الكلورونية 
العضوية فى الأغذية النباتية والحيوانية وكذلك الحدود الآمنة » أى الحدود اليومية 
المقبولة 4101 


؟- المبيدات الفوسفورية العضوية 078220210502165 : 

تختلف المبيدات الفوسفورية العضوية من مبيدات شديدة السمية إلى مبيدات آمنة » 
ويتوقف ذلك على التركيب الكيماوى للمبيد . هذه المبيدات أكثر سميه من 101 
بحوالى ٠٠١‏ - .0 مرة . وقد نالت هذه المبيدات » وخاصة الملاثيون 10121201011 2 
كثير من الأهتمام عندما أستخدمت فى الرش لمكافحة ذبابة البحر الأبيض المتوسط 
(ذبابة الفاكهة) /8ق[233611 فى كاليفورنيا . هذه المبيدات واسعة الإنتشار » وتحتوى على 
عدد كبير من المركبات » تختلف فى صفاتها وجال إستخدامها فى الزراعة . ومن 
المبيدات الفوسفورية العضوية ء الديازينون 0ه لعةقل » الأثيون «متطاء » الملاثيون 
طمنطة2»1 » والبارثيرن 105طاهوم وغيرها . تستطيع هذه المبيدات حماية الحاصيل 
من المن والحشرات ذات الأجسام الطرية » خلال مراحل الزراعة المختلفة » حتى قسرب 
مرحلة الحصاد . يستخدم التدحين باللمبيدات الفوسفورية العضوية لمكافحة سوسة 
الحبوب » ثما يساعد على شحن وتخزين محاصيل الحبوب بدون تلف .جدول )8-١١(‏ 
يوضح الحدود القصوى لمتبقيات المبيدات فى الأغذية النباتية والحيوانية وكذلك الحدود 
المقبولة اليومية 101 . 


جدول (8-919) : الخحدود القصوى لتبقيات (84121.5) بعض المبيدات الفوسفورية العضوية 
والخدود المقبولة اليومية ([410) . 
5 م«ملليجم/ كجم) في دست 
الأغدية النباتية الأغدية الخيوانية 


ملائيون 113120108 ل 0 (تككن (0) < 
باراثيون 2121102م مره نه لفنوكية 


ديازينون 0137111011 تررسه 00 . 200 (الاقك فقن 
أثيون تاماطاء احور قلواة 100 زفقل 
تراى كلورفون مره لطء1نا 5-0 000 1 60 
فوسمت 7211051116 0 وا و ا 6 
فينفوس 11161511121205 0 0 0 
)١(‏ سنة التغدير أو التأكيد 
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على عكس المبيدات الكلورونية العضوية » فإن المبيدات الفوسفورية العضوية غير 
ثابتة » وبالتالى لا تتراكم فى سلسلة الغذاء . ويعتبر هذه الصفة هامة بيئيا» ولكن لها 
بعض السلبيات فى مقاومة الآفات والعاملين فى مجال المكافحة » حيث أن الأمر 
يتطلب استخدام هذه المبيدات بصورة أكثر تكراراً ؛ حقى يمكن الحصول على نفس 
درجة التأثير فى مكافحة الآفات خلال دورة المحاصيل . ونتيجة لذلك فإن بعض 
الآفات تصبح مقاومة لهذه المبيدات . 


سمية المبيدات الفوسفورية العضوية : 

مجموعة المبيدات الفوسفورية العضوية أكثر سمية عن المبيدات الكلورونية 
العضوية. وفى الحقيقة عندما يتم الإنتقال بدرجة أساسية من المبيدات الكلورونية إلى 
المبيدات الفوسفورية » فإنه تحدث زيادة فى حالات تسمم الإنسان والحيوان » سواء 
عرضيا أو خطأ قلق هفية الركبات قن هذه المنوعتة إعجلافا واسعا + ملى حيمت 
التركيب والتأثير . أشد هذه المركبات سمية هى الباراثيون 03180113408 » كما إنه أكثر 
مركبات هذه المجموعة ثباتا » ويصدف 1781110 هذا المركب بأنه بالغ الخطورة 
5 612199ناه . الجدرعات السامة من الباراثيون يمكن أن تمقتص خلال 
الجلد. الملاثيون سام للحشرات ولكن أقل سميه للإنسان عن الباراثيون . 

ترجع سمية المبيدات الفوسفورية أساسا إلى تثبيط أنزيم أسيتيل كولين أسويز 
116516135 فى مراكز الإتصال العصبى 112611085[ 261976 والذى يؤدى 
إلى شلل فى العضلات . التسمم الحاد يؤدى إلى ألم شديد ورعشة فى العضلات » 
تشنجات وفشل عضلات الحجاب الحاجز الذى تؤدى إلى الوفاة نتيجحة الفشل فى 
التنفس . كما أنه سام للقلب 685010016 » ويسبب تغيرات غير طبيعية فى رسم 
القلب الكهربى 2850ع635010 0جاءع1ع . ويبدو أن التأثير على القلب يتوقف على 
تركيز الخرعة » التى يتعرض ا الإنسان . يؤدى التسمم المعتدل 14ئنهم (تحت الحاد 
عثناء508) إلى إلتهابات جلدية » إكتثئاب » تدهور الجهاز المناعى» أرق 1250111118 
تهيجات» عدم التركيز وتبلد ذهنى . 

وقد أشارت بعض الدراسات إلى تأثر الرئتين بالمبيدات » عن طريق تهيج الأغشية 
الداحلية للجهاز التنفسى » بواسطة المواد الفعالة فى المبيد . تعتير جزيئات المبيد من 
المواد المسيبة للحساسية الصدرية » التى تؤدى إلى تورم الشعب الطهوائية وزيادة افرازاتها 


وح 


ثما يسبب إعاقة دحول وخروج الحواء وظهور أعراض الأزمات الربوية . التى تتراوح 
ف الاشدة طبقا تثالة المرين وما حسابيقه لأستقيال هذه الخرينات: 

وقد وجد أن المبيدات الفوسفورية العضوية من المواد المطفرة » كما تحدث 
تشوهات خلقية فى الأجنة 1673086836 (خاصة فى الطيور » وبدرجة أقل فى الفئران 
حديئة الولادة 23166©) . تدل الإختبارات التى أحريت بواسطة المعهد القومى للسرطان 
(الولايات المتحدة الأمريكية ) أن الميثيل باراثيوك 106011137031810 » الباراثيون 
102 ثلاتى كلورفون . 8168101101 والملائيوت 20121301011 مواد غير 
مسرطنة . وقد وجد أن رباعى كلورفينفوس 16]:361110197120505 » له القدرة على 
أحداث ا سرطانية» وذلك عند مستوى ١5.٠.٠‏ جزء فى المليون» الحدود 
القصوى المسموح بها 0056 101658660 703:11111121 . بيئما الملائيون فى حد ذاته غير 
مسرطن » إلا أن بعض الدراسات أشارت إلى قدرته على أتلاف عوامل أخرى مثبطة 
للسرطان 13©6]015 11-11183115/201185 03150111086 » وبالتالى يساعد فى زيادة إنتشار 
الأورام وتقليل كمون الأورام /إ18]626 65201 . 

دل نتائج الدراسات على المبيدات الفوسفورية العضوية أن كثير من هذه 
المركبات غير قادرة على أحداث أوراما سرطانية . الملاثيون لا يسبيب سرطان فى 
الفئران 5865 أو الفئران حديثة الولادة #هندم » التى غذيت على المركب لفترة تزيد عن 
سنتين» بإتباع اختبارات وبرتوكول المعهد القومى للسرطان . كما تم الحصول على 
نتائج ممائلة بالنسبة للميثيل براثيرن 35345102م 126)1/1 والديازينون 013212058 . كما 
توحد نتائج غير مؤكدة من الدراسسات عللى رياعى كلورفيتفوس 
5+ بع ض المبينات الفوسفورية العضورية دياينون » 
لبتوفوس 186408105 » فوسمت 02055066 , تسبب تشوهات خلقية فى الأجنة . 
المبيدات الأكثر شيوعا مثل الباراثيون والملاثيون لا يسبيان هذا التأثير . 


9 الكارباميت 2465 7نقطمة© : 

تستخخدم الكارباميت غالبا عندما تصبح الحشرات مقاومة للمبيدات الفوسفورية 
ا لعضوية : ويبدو أن الآفات أقل قدرة لتصبح مقاومة لمبيدات الكارباميت 3 ومع ذلك 
فإن تكاليف هذه المبيدات تبلغ ضعف تكاليف المبيدات الفوسفورية . 


14 ؟ 


تتراوح السمية الحادة لمركبات الكارياميت من شديدة فى بعض المركبات » مثل 
الألديكارب 381010350 » إلى منخفضة مثل الكارباريل انمةطاجوه (سيفين طاناء5) » 
وهو من المبيدات الشائعة ويتميز بأنه آمن الأستعمال خلال الخلد , ومتوسط السمية 
عن طريق الفم » وذلك بالمقارنة بالمبيدات الأحرى . لحدوث تأثير سام فى الإنسان من 
هذا المركب (الكارباريل) » فإن الأمر يتطلب تناول جرعات كبيرة عن طريق الفم . 
تبلغ جرعة 1,100 770 ملليجم/ كجم , لذلك فإنه عادة يستخدم بالقرب من مراحل 
الحصاد . وقد وجد أنه عند تغذية الفئران على مركب البيرولان معدل ١٠١-3٠١‏ 
ملليجم/ كجم ء أدى إلى تحلل الدهون داحل الجسم » وكذلك تحلل أنسجة الكلى 
وذلك بعد شهر من المعاملة . 

عند الجرعات القريبة من السمية فى الكلاب » وليس فى حيوانات المعمل 
الأخرى » فإن الكارباميت تسبب تشوهات خلقية فى الأحنة » كما أنه لا يسبب 
أؤراما سرطائئة © ولكنه قد يوثن من متاوعنة لخدن 

يعتبر الديكارب 21016358 من مركبات الكارباميت الشائعة الأستخدام والأكثر 
سميه (جدول )8-1١7‏ . تنخفض سمية هذا المركب نتيجة لإنخفاض الحدود القتصوى 
للمتبقيات 10161531206 16510116 11131111111113 (صفر - ١‏ جزء فى المليون) » والعدد 
الحدود من الحاصيل التى يتم معاملتها بهذا المبيد . يتميز هذا المبيد بأن جرعته المميتة 
0و أقل من أى مبيد آخر مسجل » أى أنه شديد السميه » وقد صنف مع مبيدات 
أخحرى بواسطة 17/510 على أنها بالغة الخنطورة اسم لاأعصرعهاءاء » ومع ذلك 
فإن هذا المبيد ليس من المواد المشنيه فيهنا سرطانيا . مييد الألديكارب من المبيذات 
الجهازية 5905]6110 لذلك فإنه لا يمكن التخلص منه » ومع ذلك فإن التسخين يقلل من 
بقايا المبيد . 

يسبب تسمم الكارباميت الشديد ضعف العضلات » إنقباضات » إنخفاض 
ضغط الدم » فشل الجهاز التنفسى » تشنجات » توقف القلب ]325656 0350126 . 
الكارباميت » مثل المبيدات الفوسفورية العضوية » يقبط أنزيم كولين أستريز 
5635 . يسبب التسمم الأقل حدة صداع ء ألم فى البطن » قئ » إسهال » 
تشويش (عدم تركيز) » رعشة » عدم وضوح الرؤيا وإفراز زائد للعاب . معظم 
مركبات الكارباميت ليست مسرطنة » ولكن بعض المشابهات قد تكون مسرطنة أو قد 
تسبب تكوين نينزوز أمينات . 


امن 


جدول )8-957١(‏ : الخدود القصوى لتبقيات (71181,5) لمبيدات متنوعة والخدود المقبولة اليومية 
421. 
5 م«ملليجم/ كجم) فى [(41 (ملليجم/ كجم من 
الأغذية الباتية 2 الأغذية الحيوانية وزن الجسم) 


الديكارب 31010218 (مبيد حشرى) ا : 1 ا الك 


كار باريل 081508191 (مبيد حشرى) عر تاحفن 1 0515 
-2.4 (مبيد حشائش) 2506 6 3 (151) 
1 -2,4,5 (مبيد حشائش) 0 . 0 (لحكم 


كابتان 03201331 (مبيد فطرى) 0 (كحقدئ :59و 





)١(‏ سنة التقدير أو التأكيد 


مبيد الكارباريل 68508301 يسبب تشوهات خلقية فى أجنة كثير من الحيوانات 
عند استتخدام جرعات مرتفعة تصل إلى ٠١‏ جم/ كجم . ومع ذلك فإن الجرعات 
المنخفضة (تصل إلى 4 ملليجم/ كجم) تسبب ارتفاعاً فى عدد وفيات الأجنة » فى 
بعض أنواع من الحيوانات . حتى هذه الجرعات أعلى كثيرا من الجرعات التى تصل إلى 
الإنسان من المتبقيات فى الأغذية . 


غ - المبيدات الفطرية 312816065 : 

غالبا نا يتم مقاومة فطريات النزبة والبذور يواسظة مواد كيماوية ؛ عنويبة على 
زئبق » نمحاس وزنك . البذور المراد زراعتها يجب ألا تؤكل » وقد حدث بعض 
التسممات الغذائية العرضية عندما تم تغذية الإنسان والحيوانات المزرعية على بذور 
الحبوب المعاملة . وطبمًا للقانون » فإن التقاوى المعاملة بالتدحين . يجب أن يتم تلوينهاء 
حتى يكون من السهل على الجهات المسئولة تمييزها وعدم استخدامها للإستهلاك 
الادمى . 

من المبيدات الفطرية المستخدمة . على نطاق واسع فى مقاومة الأمراض 
الفطرية» كابتان 30 »؛ حيث يستخدم فى مكافحسة تقرح طمع5 التفاح أو 
الكمئرى » كما يستخخدم على الفراولة » اللوز » وبععض البذور قبل الزراعة . يوجد 
متبقيات من الكابتان فى العنب . يتميز هذا ال مركب بسمية حادة ومزمنة منخفضة فى 
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الندبييات ٠‏ بالرغم من أنه أكثر سمية للسمك . يزداد سمية هذا المركب عندما يكون 
الغذاء منحفض فى البروتين . يمكن التخلص من متبقيات الكابتان بالغسيل » ويتلشف 
بالحرارة أثناء الطهى والتعليب . 

فى عام ١9420‏ وضعت وكالة حماية البيئة الأمريكية 872/4 إجراءات مشددة 
على استخدام هذا المبيد » حيث أظهرت النتائج أن هذا المبيد سام للجهاز المناعى 
؛ مطفر 121113861110 ومسسر طن 08761110821116 ويسبب تشوهات 
حلقية فى الأجنة عنهعع 16280 . وقد ذكر أحد علماء وكالة حماية البيئة الأمريكية » 
أنه إذا تناول فرد غذاء ملوثاً بالحدود القصوى المسموح بها ء لفترة حياة ٠‏ سنة )» 
فإن فرصة حدوث سرطان نتيجة التعرض تتراوح بين واحد فى ٠‏ إلى واحد فى 

يتميز المبيد الفطضرى 8323866 5150313100235 عمع1نقطاع بإنه منحفض السمية 
نسبياء ولكن له نشاط مضاد للغدة الدرقية 836,014 . يزداد التأثير السام لهذا المبيد 
مع التناول المتزامن للكحول . 


ه- المدخنات 11822)5رنا! : 

يستحدم أيثيلين ثنائى البروميد(81(13) 0362022106 06ن1نإطاه فى التدحين على 
نطاق واسع . قبل تحريم استخدامه فى عام ١585‏ . كان يستخخدم فى تدخين التربة » 
الحبوب فى الشحن والتجزين » آلات الطحن » والفواكه التى قد تحتوى على حشرات 
والتى قد تسبب أضرارا شديدة إذا سمح بدخوها إلى البلاد . 

وقد تم تحريم استخدام 1:]08 » حيث أوضحت دراسات على المدى الطويل إنه 
يزيد من معدل السرطان فى جميع حيوانات المعمل المختبرة . كما إنه من المواد المطفرة 
طبقأ لأختبار 1365 . كما أن 128 من المواد المسرطنة متوسطة التأثير» وإن له 
مقدرة أكبر كثيراً على احداث السرطان عن السكارين وأقل من الأفلاتوكسينات . 
وقد قدرت الكمية المتناولة من © - ٠١‏ ميكروجرام/ للفرد » وتعتبر كمية صغيرة جدا 
فى الحقيقة . وقد قدر ا مجلس الأمريكى للعلوم والصحة أن الفرد يحتاج إلى أن يتناول 
٠‏ طن من الأغذية فى اليوم لكى يصل إلى الجرعة التى تتغذى عليها حيوانات 
التجارب . وقد قدر العالم 3265ى وزملائه معامل الضرر 1206 832350 لتناول هذا 
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المركب فى منتجات الحبوب » ووجد إنه أقل حوالى ١,٠٠٠‏ مرةمن تناول ١7‏ 


أوقية بيرة . 


> حمبيدات الحشائش وع11©»25110 : 

مبيدات الحشائش سلاح هام فى مكافحة الحشائش ». وخاصة فى المناطق شديدة 
الأمطار . حوالى /4٠‏ من تكاليف وقاية المحاصيل تصرف على مكافحة الحشائش . مع 
بعض الإستنثاءات » فإن مبيدات الحشائش ليست سامة للحيوانات مثل المبيدات 
الحشرية. تدل القيمة العالية جلجرعة 0و(1,1 على إنخفاض سمية هله المبيدات . مبيدات 
الحشائش الشائعة مثل أترازين 31821116 سيمازين 511232126 غير سامة لعديد من 
الحيوانات . 

ثنائى نيتروفينول 01110216201 (دينوسب 012056 ) » من أول مبيدات 
الحشائش العضوية المستخدمة » يسبب حمول » صداع » زيادة سرعة التنفس . ظماً ) 
صعوبة فى التنفس » حمى » فقد شديد فى الوزن فى الإنسان . كما أصدرت وكالة 
شناية اليعة الأمريكية ابذارا اللسيداك الخوائل +التجب الفرضن اذا البيكه حسف أن 
هذه المركبات الكيماوية تسبب عيوب خلقية فى أجنة حيوانات التجارب . وقد 
أشارت وكالة حماية البيئة إلى إنه أنذار للمجتمع الزراعى وليس للمستهلك » حيث 
أشارت التقارير أن المتبقيات كانت أقل كثيراً من المستويات اللازمة لاحداث التأثير . 
كما أظهرت تقارير أغخرى أن هذا المبيد يسبب فقد البصر وتكتسب الأنسحجة لون 
أصفر . 

أشارت نتائج دراسات تغذية الحيوانات على مبيدات الحشائش إلى نقص فى 
الوزن» زيادة وزن الكلى وتضخحم خلايا الكبد » مما يدل على قدرة الجسم على ابطال 
سمية 0660310128 هذه المبيدات . وقد وحدت دلائل أخرى عن ميكانيكية إزالة سمية 
هذه المبيدات وتشمل تنشيط الأنزعات القادرة على تٌثيل المبيدات وتثبيط الأنزيمات 
المنتتجة للطاقة . وفى الحقيقة فإن جرعات التسمم الحاد تجعل الحيوان فى حالة هزال أو 
ضعف شديد » كأنه يعانى من مجاعة » تؤدى إلى الوفاة . 

يعتبر 100107 واحد من أشد المركبات سممية » حيث تبلغ جرعة 0و(1آ.آ أأرء 
ميكروجرام/ كجم من وزن الجسم فى خنازير غينيا 2185 11264اع » أكثر حيوانات 
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المعمل حساسية . الجرعات بالغة الصغر من (101(1 تسبب سرطان » موت الأجنة ع 
تدهور الجهاز المناعى والوفاة فى حيوانات المعمل . 

وقد وجد أن أنزهات تخليق 184 وأنتقال التأثيرات العصبية عنجز261 
2 ينم تثبيطها » بواسطة بعسض مركبات مبيدات الحشائش . يسبب 
20 إضطرابات نفسيه وكذلك تأثير سام على الجهاز العصبى » حيث يقلل من 
مستويات سيروتونين انفه66200 المخ » ويؤدى إلى تأثير طويل المدى على سلوك 
الفعران حديثى الولادة. 


متبقبات المببدات فوع المنتجات الحيوانية 

نار لقدرة البيدات الكلرروية القضوية للذويان دن اللبيدات » قت 'هدة التسذات 
تتجمع فى الأنسجة الدهنية فى جسم الحيوانات الى تعرضت لما . وقد تصل هذه 
المبيدات إلى داخحل جسم الحيوانات » نتيجة المعاملة المباشرة بالمبيدات أو نتيجة تناولها 
للعليقة الملوئة » حيث محتوى دهون هذه الحيوانات على متبقيات هذه المبيدات . 

كما أن النباتات التى ترعى عليها الحيوانات » قد تحتوى على بقايا المبيدات 
الكلورونية العضوية بتركيز ٠,٠١١‏ جزء فى المليون . تقوم هذه الحيوانات بتخزين هذه 
المبيدات فى الدهون , حيث يصل تركيز بقايا المبيد فى اللحوم ٠١,١‏ جزء فى المليون . 
إذا إستهلكت كميات كبيرة من اللحوم » فإن أنسجة الجسم الدهنية فى الإنسان تحتوى 
على بقايا المبيدات بتركيز 5" جزء فى المليون . عندما تنتزرسب المبيدات الكلورونية 
العضوية فى الدهن فى أجحسام التديات .هما فيها الإنسان » فإنها تبقى فى هذه 
الأنسجة الدهنية بصورة دائمة . 

ولقد حددت إدارة الأغذية والأدوية 71(4 فى الولايات المتحدة الأمريكية الحدود 
الآمنة للمتبقيات فى دهون لحوم البقر وال ماعز والدحاج والأغنام من مبيد 
ا مين و كسى كلور ب ٠‏ جزء فى المليرن » الملاثيون 4 جزء فى المليرن » 10101 /ا جحزء فى 
المليون . ويلاحظ أن ماشية اللبن » التى تعرضت هذه المبيدات بطريقة مباشرة أو غير 
مباشرة » يحتوى اللبن الناتج منها على بعض متبقيات هذه المبيدات . أكثر المبيدات 
تواحداً فى الألبان هن المبيداث الكلورونيه متل 18101 الفرين »:ديلدريين » ايندين 
وقد يصل تركيزها فى اللبن إلى عشرة أضعاف تركيزها فى العليقة . وتعتبر المبيدات 
الفوسفورية ومركبات الكارباميت أقل خخطورة من المبيدات الأخرى » بالرغم من أنها 
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شائة أيض] الاقتيان والليران + حيلف أنه ل تتراكم فى الدهن ويتلف معظمها فى 
الجهاز الهضمى للحيوان . وتعتبر مبيدات هكساكلورهكسان » ومنها الليندين » أكثر 
المبيدات تواجدا فى منتجات الألبان فى أوروبا » وتخطت بعض العينات الحد الأقصى 
المسموح به فى هذه الدول ٠,١١(‏ ملليجم ليندين/كجم لبن) . 

وقد أظهرت نتائج دراسة مية » أجريت فى كلية الزراعة جامعة عين شمس فى 
عام ١9955١‏ » للكشف عن وجود متبقيات بعض المبيدات الكلورونية فى عينات من 
اللبن الجاموسى والبقرى واليوجهورت وجبن دمياطى وزبد ؛ جمعت من أسواق 
القاهرة الكبرى فى الفترة ١594. - ١5944‏ »ء أن جميع العينات لا تحتوى على مبيدات 
فوسفورية (إملائيون 70812108) والبيرترويدات 0105خطاععلام (-2162216كمء1 
(0101018ناة » بينما كانت جميع العينات تحتوى على نوعين على الأقل من المبيدات 
الكلورونية . وقد وجد أن الليندين هو أكثر المبيدات أنتشارا (حيث يوجد فى 57/ 
من عينات اللبن » /501”/ من عينات اليوجهورت » 57/ من عينات الجبن الدمياطى 2١‏ 
5 من عينات الزبد) » يليه سادس كلوريد البنزين :8110 (حيث يوجد فى حوالى 
من عينات كل ع انق رلك رح العا( / من عينات 
الزبد ) . كما توجد مبيدات كلورونية أخرى مثل كلوردين 01050826 ٠‏ هبتاكلور 
1 و1101 ومشتقاته » بسب أقل . وقد لوحظ أن متبقيات مبيد 78110 
٠,7889(‏ جزء فى المليون) فى عينات اللبن أعلى ؛ بينما باقى المبيدات توحد 
بزكيزات أقل من الحدود القصوى المعتمدة من منظمة الأغذية والزراعة 18/0 ومنظمة 
الصحة العالمية 187510 . كما وحد أن متبقيات جميع المبيدات السابقة فى اليوجهورت 
واجحين الدمياطى والزبد أقل من الحدود القصوى المسموح بها . 

كما أشارت النتائج إلى أن بعض العمليات التكنولوجية » قد تساعد على خحفض 
متبقيات المبيدات فى المنتج النهائى . تعقيم اللبن (١0117م/ ١5‏ دقيقة) وغليان اللبن 
لمدة ١5‏ دقيقة يؤدى إلى خفض تركيز مشتقات 10101 .مقدار 548/ ء بينما البسترة 
ليس طا تأثير كبير فى التخلص من متبقيات المبيدات . فرز اللبن للحصول على قشدة » 
يؤدى إلى حفض الليندين ممقدار 5,7/ ,81100 ومشتقات 12101 .عقدار لم يتجاوز 
0١‏ » كما يؤدى خض القشدة لتحويلها إلى زبد إلى حفض عتوى الزبد الناتج من 
المبيدات » مقارنة بالتركيزات الموجودة فى القشدة قبل عملية الخض » تسييح الزبد إلى 
سمن يؤدى إلى خحفض تركيز 81100 والليندين ومشتقات 12121 .مقدار الم 2 2957 
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0 على التوالى . كما تسبب عملية اللزشيح الفائق (17[]) 138146808 للبن إلى 
فقد /٠”٠١‏ من 8116 , 75/ من مشتقات 10101 . /14٠‏ من الليندين فى الراشح 
66 الناتج بينما أحتفظ المركز 6624266 بالباقى . ٍ 

وقد أظهرت الدراسات أن لبن الأم فى الدول الصناعية قد يكون ملوثا بالمبيدات » 
نتيجة تناوها أغذية تحتوى على هذه المبيدات طول حياتها » والذى يخزن فى الأنسجة 
الدهنية فى الجسم » (يحتوى دهن جسم الإنسان على 10101 بتركيز 4,7 جزء فى 
المليرن فى ألمانيا » /ا,7 جزء فى المليون فى الولايات المتحدة الأمريكية » فى حين تصل 
هذه النسبة إلى /ا" جزء فى المليون فى العاملين بالزراعة) » ويفرز فى اللبن بعد 
الولادة. وعادة ما تكون تركيز هذه المبيدات فى لبن الأم أعلى منه فى لبن البقر . وقد 
بلغ الأمر فى السويد النصح بعدم أعطاء الأطفال لبن أمهاتهم بسبب أحتوائه على مبيد 
01 . 

وقد أشارت دراسة أحرى عن وحجود كميات صغيرة من 10101 فى لبن 
الأمهات» تتراوح من .,.١١‏ - /الا,١‏ جزء فى المليون » عتوسط قدره .0,١‏ جزء 
فى المليون » بينما وصل تركيز 1101 فى دهن لبن الأم إلى 7,7 جزء فى المليون . 

تحدد بعض البلاد النسبة المسموح بها من 1101 فى الألبان ومنتجاتها ء فى 
ألمانيا (ألمانيا الغربية سابقا) تكون جزء واحد فى المليرن » محسوبة على أساس الدهمن 
(أى ملليجرام واحد لكل كجم دهن) » وهذا يعنى أن تكون نسبة الدهن فى اللبن 
السائل » الذى يحتوى على / دهن حوالى ٠,١7‏ ملليجم/ لير لبن . كما أوضحت 
الدراسات وحود متبقيات لكثير من المبيدات الكلورونية العضوية » وخاصة ‏ 12101 
والأندرين 850515 فى بيض الدجاج البياض », التى غذيت على علائق ملوثه بالمبيدات 
الكلورونية العضوية . 
متبقبات المبيدات فى الأسماك 

تتلوث الأسماك بالمبيدات » التى تكون موجودة فى مياه الصرف », وتتركز فى 
الأعشاب البحرية والكائنات الحية ومنها الأسماك » بالإضافة إلى ما تأخحذه الأسماك من 
الماء مباشرة . أرتفاع الدهن فى الأسماك يزيد من فرصة أحتوائها على نسب أعلى من 
المبيدات » أى أن الأسماك الدهنيه » مثل ثعابين السمك » يمكن أن تحتوى على تركيزات 
أعلى من المبيدات بالمقارنة بالأسماك الأحرى . مثل السردين . وعكن للأسماك أن تركز 
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المبيد فى لحمها إلى أن تصل إلى تركيزات مرتفعة » بالمقارنة بتركيز المبيدات فى نفس 
الماء امحيط بها . فمثلاً يوجحد 1101 بتركيز جزء فى البليون فى أنهار أورويا » فى حين 
يصل التركيز فى الأسماك التى تعيش بها إلى ه,. - .ره جزء فى المليون . وتحدد 
بعض الدول الحد الأعلى المسموح به من مركبات 10101 ومشتقاتها فى الأسماك ب٠‏ ,ره 
جزء فى المليون » بينما تنصح منظمة الصحة العالمية 298/110 بألا يزيد تركيز بعض 
المبيدات الأخرى عن ١,١‏ جزء فى المليون مثل الدرين » وديلدرين وكلوردين . وعن 
ه,. جزء فى المليون مثل ليندين ودعيتون » /ا جزء فى المليون لل 1251. 

عموما تحتوى أسماك أعالى البحار على نسب 1191 أقل من ججزء واحد فى 
المليون . وقد أظهرت بعض الأبحاث التى أجريت فى مصر أن أسماك حيرة ناصر تعتبر 
أقل الأسماك أحتواء على المبيدات والمعادن الثقيلة » ويزيد تلوث الأسماك (البلطى) كلما 
أقتربنا من شاطئع البحر الأبيض المتوسط » وأكثر الأسماك تلوثا كان فى وسط الدلها 
وختصوصاً أسماك المصارف والترع 

وترجحع سمية البيدات الكلورونية العضوية إلى أنها تخزن فى الدهن داحل اسم 
وتحت الجلد » وتسبب بذلك تسمماً مستمراً للأنسان » حيسث تسبب تهيجا للجهاز 
التي اسطرايا من فقيل الصو دجوع و البوئاسيوماقن اسع + وتكي المننداف 
الفوسفورية العضوية (مشل ديازينون ومفينفوس) أقل سميه من المبيدات الكلورونية 
العضوية » حيث يمكن للإنسان تحويلها إلى مركبات أرى غير سامة والتخلص منها 
عن طريق البول . 

وتعتبر المبيدات الكلورونيه العضوية أكثر المبيدات ثباتا فى البيبئة المائية » وكذلك 
أكتر متبنيات المبيدات ثانا فى الأسماك ».ومن أمغلتها مبيد 1987 + حيث يخير ا كثر 
متبقيات المبيدات ثباتا فى الأسماك » حيث تقوم الأسماك بتجميع المبيد » سواء عن طريق 
الغذاء أو الملامسة » ويتجمع داخل الأسماك فى الأنسجة الدهنية » سواء فى صورة 
المركب الأصلى أو أحد نواتج تمثيله . وقد لوحظ ارتفاع مستوى متبقيات 2101 فى 
أسماك السالمون إلى حوالى 7٠١‏ ضعف ماهو موجود فى البيئة المجيطة . وقد وبحدأن 
مبيد 19101 يوجد مستويات مرتفعة فى الأسماك الكبيرة الغنيه فى الدهن وخاصة 
الأسماك المفترسة الكبيرة . 

تؤثر درحة حرارة الماء على السمية الحادة للمبيدات على الأسماك » حيث ود 
بصفة عامة أن أرتفاع حرارة الماء يزيد من سمية معظم المبيدات » خاصة الفوسفورية 
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العضوية » بينما يظهر العكس مع المبيدات الكلورونية والبيرثرويدات » حيث يزداد 
أثرها السام مع إنخفاض درجة حرارة الماء . 

أجحريت دراسة سعية » فى كلية الزراعة - جامعة عين همس فى عام 2١998‏ 
لتقدير متبقيات المبيدات الكلورونية العضوية فى عينات أسماك البلطى والبياض » تم 
صيدها من حمس مواقع من نهر النيل (شيرا الخيمة » إمبابة » التحرير » الجيزة والمعادى) 
فى القاهرة الكبرى » وقد وحد أن متوسط تركيز متبقيات المبيدات الكلورونية العضوية 
فى عينات سمك البلطى 71,147 (شبرا الخيمة) » ١7,١8‏ (إمبابة)» 4,717 (التحرير) » 
4,٠"‏ (الحيزة) ١١,517‏ (المعادى) ميكروجرام/ كجم نسيج رطب »ء بينما كانت 
التركيزات المقابلة فى #ملكك البياض ه/ا,4 1غ 58,لا؟, 37,26 ؛ 7ا7ارلا1ء) 
,مه ميكروجرام / كجم نسيج رطب . على الترتيب . ويدل هذا التباين فى تركيز 
المبيدات فى أنسجة السمك فى مختلف المواقع التى تم الصيد منها » على أختلاف درحة 
التلوث فى هذه المواقع » وعلى الأختلاف فى معدلات تراكم هذه المبيدات فى أنسجة 
الأسماك المختلفة . كما أشارت الدراسة إلى أن نسب تواجد هله المبيدات كانت أقل 
كثيراً عن الحدود القصوى المسموح بتواحدها فى بعض الأغذية الحيوانية . 


متبقبات المبيدات قو الخضر والقاكهة 

بالرغم من أتباع التعليمات الخاصة بأستخدام المبيدات فى إنتاج المحاصيل الزراعية 
المختلفة » فإن الخضر والفاكهة قد تحتوى على كميات ولو ضثيلة من المبيدات عند 
جمع ا حصول » والتى قد تصل للمستهلك . وتنلوث الخنضراوات والفاكهة بالمبيدات 
بطرق متعددة بعضها مباشر والآخر عرضى (غير مباشر) . وتصل المبيدات بطريقة 
مباشرة من خلال المعاملة المباشرة للنباتات بالمبيدات فى الحقول من خلال برامسج 
الآفات » أو عن طريق إمتصاص النباتات للمبيدات من التربة الملوثه . وقد تصل 
المبيدات للنبات بطريقة غير مباشرة » عن طريق المهواء من خلال الجزيئات المنتشرة من 
الرش أو التعفير أو التدحين من الحقول امجاورة . 

عمليات إعداد وتجهيز وتصنيع الخضراوات والفاكهة يقلل بدرجة كبيرة من 
تواجد متبقيات المبيدات . إزالة الأجزاء التالفة وعمليات الغسيل (ضغط ماء الغسيل » 
استخخدام مواد مبللة ) » النقع (درجة حرارة النقع والتقليب خلال النقع) تؤدى إلى 
التخلص من البيدات تماما » أو تحعل مستوى متبقيات المبيدات فى الحدود الأمنة طبقا 


وفنا 


لنوع المبيد . كما أن عملية السلق أو الطهى (فى البخار أو الماء الساخخن) يزيل نسبة 
كبيرة من متبقيات المبيدات » تختلف من /٠‏ إلى أكثر من /17٠١‏ طبقا لنوع المبيد ونوع 
الخضر والفاكهة . إحراء عملية غسيل إضافية عقب عملية السلق » تزيد من كفاءة 
عملية التخلص من بقايا المبيدات . تفيد عملية التقشير فى التخلص من الملوئات 
الانتظايعة ع وقد عر عتله اقفن ينريا ار مكايكا ان كبعارياء وقد جد ان 
التقشير اليدوى أكثر كفاءة فى إزالة متبقيات 10101 الموجودة فى البطاطس )/311١(‏ 
عن التقشير الكيماوى (74/) » كما أن التقشير الكيماوى للطماطم كان أكثر كفاءة 
فى التخلص من بعض متبقيات مبيدات "1101 والملاثيون والكارباريل . 

وقد أشار بعض الباحثين إلى أن عملية التعليب وتجهيز العصائر تزيل كل متبقيات 
77 ولملاثيون والكارباريل » كما أن التجهيز التجارى يزيل 514/ من متبقيات 
الملاثيون » بينما عملية الطهى المنزلى لا ترك إلا آثاراً بسيطة . كما أن سلق وطهى 
السبائخ فى الماء لمدة ‏ - / دقائق يسبب تحللاً كاملا لمتبقيات الملاثيون , أما التجميد 
فلا يسبب أى نقص فى المتبقيات . ومن المعروف أن معظم المبيدات الثابتة ضد الحرارة» 
يحدث لا أنهيار فعلى بالتسخحين فى وجود المواد الغذائية » لذلك فإن معظم عمليات 
التجهيز تحتوى فى إحدى مراحلها على التسخخحين » والتجهيز المنزلى والطهى يساعدان 
فى تقليل وإزالة متبقيات المبيدات . 

وتشير الدراسات إلى ثبات المبيدات الكلورونية على وفى المحاصيل المخزنة تحت 
ظروف التبريد » بينما بعض المبيدات الفوسفورية تكون ثابتة تحت هذه الظروف ولمدد 
مختلفة وفى درجات حرارة مختلفة » بينما مبيدات أحرى تكون ثابتة تحت ظروف 
التجميد وتنهار بسرعة إذا أرتفعت درحة الخرارة . 

الجدول )8-١5(‏ يوضح تأثير عمليات النقسل إلى الأسواق والأعداد والتصنيع 
على التخلص من متبقيات المبيدات فى بعض الخنضر والفاكهة . 

وما هو جدير بالذكر أن الفاكهة قد ترش بمواد أخحرى (بعد حصادها) لمنع 
فسادها أثناء نقلها وتخزينها . وتستخدم مادة داى فينيل لرش ثمار الموالح (برتقال » 
يوسفى » جريب فروت ) قبل تصديرها لمنع نمو الفطريات » كما ترش أيضاً الأوراق 
المستخخدمة فى التعبئة والعبوات الخشبية والكرتونية . تحدد معظم الدول الكمية المتبقية 
من داى فينيل على سطح الثمار من .٠ه‏ - 77١‏ ملليجم / كجم ثمار » هذه المادة تعتبر 
قليلة السميه إلى حد ما ء بالإضافة إلى بقائها فى القشرة التى لا تؤكل . 
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جدول )8-١84(‏ : تأثير معاملات التسويق والتصنيع على الفاقد من متبقيات المبيدات فى بعض 
الخضر والفاكهة 7 


« التقل إلى الأسواق © إزالة الأجزاء التالفة 
الفلفل الس 
الكرفس الكرنب 
الكرنب © المعاملات الخرارية 
انس البطاطس : عبيز 
غليان 


شرائح 





وقابة الأغذبة من التلوث 
لمقاومة تلوث الأغذية والحد من المخاطر الصحية الناجمة عن هذا التلوث » 
وخاصة التلوث البيع الكيماوى » فإنه يجب إتخاذ الاإحتياطات التالية : 
١.زراعة‏ الحاصيل الغذائية بعيدا عن الطرق السريعة والعمومية والمصانع . 
؟.زراعة مصدات الرياح والأشجار الخشبية حول هذه المحاصيل الغذائية حيث 
تعتبر مصائد لعادم السيارات والمصانع . 
. منع أو ترشيد استخدام المبيدات الضارة بصحة الإنسان , واللجؤ إلى المقاومة 
الجبوية, 
؛. تحريم صرف مخلفات المصائع والصرف الصحى فى نهر التيل والترع 
والضارف.. 
ه. التوسع فى استخحدام وقود السيارات الخال من الرصاص . 
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1 منع عرض الأغذية للبيع فى الشوارع والطرق العامة دون تغليفها بطريقة 
مناسية لحمايتها من التلوث . 

/. إتخاذ الإحتياطات الكافية خاصة للعاملين فى مال الصناعات الكيماوية 
والمعادن والمبيدات » مثل إرتداء الملابس الواقية وتطبيق أسس وتعليمات 
الفيكة الميسدة:: 

8. التوعية بأمطار التلوث البيئى الكيماوى » وخاصة المعادن الثقيلة والمبيدات 
من خلال أجهزة الأعلام . 


4؟ 


القصل التاسع 


الطقبلبات 


12011011105 


مقدمة 

لقد عرف الإنسان منذ وقت طويل أن كثيراً من الحالات المرضية المعروفة ترجع إلى 
نشاط الطفيليات الموجودة فى جسم الإنسان » حيث تم التعرف على الدور التى 0 
البكتريا والفطر فى إصابة الإنسان بالأمراض العدية: وغيرق ند ذلك أن كيرا من 
و ل ا ل ا عا ل 
تسبيها الحيوانات المتطفلة » وهى الحيوانات اللافقارية والتى جات إلى كائنات حية أخرى 
بوت و يعر عاريا يوت للمطارل مرا 

تنتمى الحيوانات الطفيلية » الى تسيب داشا للإنسان ء إلى الحيوانات الأولية 

وحيدة الخلية أو إلى اللافقاريات عديدة الخلايا . تستطيع الطفيليات الأولية أن تتكائر 
بالإنقسام فى عائلها الأخير بأعداد هائلة » بينما تتكاثر الطفيليات عديدة الخلايا تزاوجياء 
أى أن الذكر والأنثى تتنجان البيض عند نضوجهما جنسيا . يخرج هذا البييض عادة من 
جع انال انقو حر جد جو قر ونه الجر وطلها إر توهال رسع ين 
تصل إلى الطور المعدى . فتكون قادرة على إصابة فرد جديد من أفراد العائل الأخير 

تجير الطفيليات:الكيوانية التى'تصيت الإنسان عن ظريق الغتناء وتسدبب له أضسرارا 
صحية » طفيليات داخلية تعيش فى القناة الحضمية » أوفى القنوات التى تؤدى إليهاءمما 
يؤكد أن نشأة الطفيليات فى الأصل كانت يهدف الحصول على الغذاء . وتصيب هذه 
الطفيليات الإنسان عن طريق الفم » نتيجة تناوله غذاء أو شرابا ملوثا بالطور المعدى . 

تنتشر الطفيليات على نطاق واسع فى عال النبات والحيوان . تتتمى معظم 
الطفيليات إلى الفيروسات والبكتريا والفطر فى النبات » وإلى الحيوانات الأولية والديدان 
والمفصليات فى عالم الحيوان . وسوف يقتصر هذا الفصل على الطفيليات التى تنتمى 
للملكة الحيوانية وتصيب الإنسان عن طريق الغذاء وتتوطن فى القناة الحضمية وتسبب له 
أغزار ا عحة زادراها طلفيلئة.. 


إلمى؟ 


وعموما تنقسم الطفيليات الحيوانية التى تصيب الإنسان عن طريق الغذاء وتعيش فى 
القناه المضمية إلى : 
١.طفيليات‏ وحيدة الخلية - البرتوزوا 8,0602038 ومن أهمها الأميبا . 
؟ .الديدان 02515 - وهى حيوانات عديدة الخلايا ومن أهمها : 
أ. الديدان المفلطحة مثل الديدان الشريطية وديدان المتروفيس والفاشيولا . 
ب. الديدان الإسطوانية مثل ديدان الأسكارس وديدان الاكزيورس وديدان 
التزيكينيلا . 


التطفل وأنواعه 

التطفل 0352511513 عبارة عن علاقة غذائية من جانب واحد بين كائنين من نوعين 
مختلفين . تكون العلاقة عادة ضارة بأحد هذين الكاثنين » وهو العائل ]105 » بينما توفر 
على المتطفل 03535166 ما يحب أن يقوم به من نشاط وكفاح فى سبيل الحصول على 
الغذاء» ونتيجة لهذا يكون الطفيل عادة ذات ت ركيب بسيط . الطفيل بوجه عام هو الكائن 
الذى يعيش طوال حياته » أو يقضى جزءا منها متطضلاً على كائن آخمر (العائل) » إما 
داخلياً (تعيش داحل جسم العائل فى قناته الحضمية , الأوعية الدموية أو فى عضلاته » مثل 
ا ال ا اك ال 
حشرات القمل والبراغيث » فهى تمنص الدم من جسم الإنسان أو الحيوان ) .يستمد 
الطفيل من العائل بعض ال نافع , كالغذاء » المأوى أو الحماية . 

تقتصر ظاهرة التطفل عادة على العلاقات التى تكون فيها | الكائنات الحيه متابينة فى 
الحجم » ويكون الطفيل دائماً هو الكائن الأصغر حجما وأقل قوة من العائل . ولكنه 
ذانما نيه تدر دن الضون ) كما يقن عستم العائل كيرا من السموم والفضلات . 


أنواع العائل 
العائل هو الذى يزود الطفيل بالغذاء أو المأوى . وأنواع العائل هى 
١.عائل‏ أساسى وهو المضيف الذى يكون به الطفيل كامل النمو (النضج التنسى)» 
مثل الإنسان بالدنسبة لديدان الأسكارس . 
؟.عائل وسيط . وهو المضيف الذى يعول الطفيل فى مرحلة من مراحله غير 
الناضجة أو غير البالغة جنسيا ء مثل القواقع بالنسبة لديدان الهتروفيس . 
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والإنسان فى معظم الحالات يقوم بدور العائل الأساسى » ولكنه فى بعض الأحيان 
تكوة هى القائل الوسيط + اوقد ركوو اطبوان معونرا الطنيابا هدو عمدت سه إمنان: 
الإنسان . وقد يعيش الطفيل فى أى من الأماكن التالية : 

١.القناه‏ الحضمية مثل الأسكارس وتخرج البويضات مع البراز . 

؟.الأنف والفم مثل بعض أنواع من الأميبا التى تصيب اللثة . 

*'.الجهاز البولى التناسلى مثل البلهارسيا وتخرج البويضات مع البول . 

؛.الجلد مثل الخرب . 

ه.الأوعية الدموية مثل الملاريا . 


مصادر العدوى بالطفيليات 
تتم العدوى بالطفيليات بإحدى الطرق التالية : 
١.عدوى‏ بالملامسة المباشرة فى الطفيليات الجلدية مثل اجرب . 
؟.عدوى بالملامسة غير المباشرة عن طريق الأيدى الملوثة مثل الدوستتاريا الأميبية . 
“'.عدوى عن طريق الطعام مثل اللحم (الدودة الشريطية) أو السمك ( دودة 
المتزوفيس) أو المنضراوات الملوثة (الأسكارس) . 
4 . التربة وتتلوث بالبراز أو بالسماد العضوى ٠‏ ويتتقل التلوث إلى الخضراوات التى 
تؤ كل طازجة بدون طهى . 
البرغوت» القمل أو البعوض . 
طرق المكافحة والوقابة من الطكبلبات 
فين فزق الككاقيخة الهاي عدوا الأسؤاهن الطفيلية اساسا ضلن تغرف طرق 
العدوى ودورة حياة الطفيل » وتتضمن هذه الإجراءات بصفة عامة ما يلى : 
١.التخلص‏ من مصادر العدوى وذلك بعلاج المرضى » ويفضل أن يكون فى 
المراحل المبكرة . 


الا 


. صحة البيئة وسخاصة فيما يتعلق بتصريف الفضلات الآدمية » وتوفير المياه الصالحة 
للشرب » والمسكن الصحى وغيره ما يساعد على منع تكاثر الطفيليات 
وأستمرار دورة الحياه . 

: . مكافحة الوسيط الناقل مثل الذباب أو القواقع لقطع دورة حياة الطفيل . 

ه. مكافحة العائل المضيف المستود ع مثل الفئران وغيره من الحيوانات التى تعيش 
عليها الطفيليات التى يمكن أن تنتقل للإنسان . 


الطفبلبات وحيدة الخلية - البروتوزوا 52:0:2208 

: 1206921065 الأنتاميبا‎ .١ 

تعتبر الأنتاميبا (الأميبا الطفيلية 81500618 85851866م) من أهم الأوليات الحيوانية 
التى ررك لله والغذاوة» سميج للاتسات والكيواة أدرافيا نطو رعشي الأقانيا تحيوات 
الأميبا فى كثير من الصفات » إلا أن لها قدم كاذب واحد فقط أو أثنين أكتوبلازمية : 
وتعيش كطفيليات داخليه فى الأمعاء الغليظة لبعض الثدييات . وهناك ثلاث أنواع من 
الأنتاميبا تصيب الإنسان . هى أنتاميبا هستوليتكا هعةابر[1510[ ©ء7:0 ه271 » وأنتاميبا 
كولاى 8:0011 » وأنتا مييا جنجيفالس [[ونضو:رزع :2 . وهناك أنواع أخرى تصيب 


الحيوان مثل أنتاميبا ميورس 5ف1/0: .15 التى تتطفل على الفثئران . 


أ- أنتاميبا هستو ليتكا 1 : ٠‏ 

يعيش هذا الطفيل فى أمعاء الإنسان » يتغذى على الغشاء المحاطى للأمعاء حيث 
يقرو انرفات كيه وا عم مودى عل لتكاذيا:الناموية إلى تدرنة مسا سنا الد هارن 
الأميبية (الزحار الأميبى) .ينتشر هذا الطفيل فى جميع أنحاء العالم » حيث يصيب حوالى 
ه-١٠/‏ من سكان الدول المتقدمة » وفى مصر تصل هذه النسبة إلى حوالى /5٠‏ . 


دورة الحياة : 
الطور النشط أو النزوفوزويت 6]ذه102م0) » كمثرى الشكل تقريياً » تبرز عند 
أحد الأطراف قدم كاذب واحدة من الأكتوبلازم » ويحتوى على نواه واحدة وأجسام 
بروتينية (أحسام كروماتيدية 6011805380108). يتميز السيتوبلازم إلى طبقة أكتوبلازمية 
رائقة سميكة الجدار » وطبقة أندوبلازمية محببة فى الداحل تحقوى على فجوات غذائية . 
ويلاحظ وحود تموذجين مختلفين من التورفوزويت (شكل )4-١‏ , يختلفان عن بعضهماء 
:23> 


من حيث الحجم والعادات الغذائية . تبلغ قطر النماذج الصغيرةو075020116) عالاستلم 
حوالى 7٠١- ٠١‏ ميكرون » وتعيش فى تحويف الأمعاء حيث تتغذى على البكتريا 
وفضلات الطعام » وتهاحم هذه النماذج الطبقات المخاطية وتحت المخاطية لجدار 
الأمعائ حيت تتغذى على المكونات الخلوية لهاتين الطبقتين وعلى خلايا الدم المحمراء 
التى نظهر فى فجواتها الغذائية . 






قدم كانب 
( إكتوبلازم ) 





انموذج صعور 


شكل )4-١(‏ : الطور النشط 00011020146 فى الأنتاميا هستوليتكا 


فى هذا الوسط تتحول النماذج الصغيرة إلى نماذج كبيرة (تروفوزويتات كبيرة 3186[ 
1165 . يبلغ قطر الواحد منها 4.٠ - ٠٠‏ ميكرون . إذا حرجت هذه النماذج 
إلى تحويف الأمعاء ومنها إلى خارج الجسم مع البراز » فإنها لا تعيش طويلاً ولا تقد 
على احداث الإصابة . 
فى تحويف الأمعاء تتكيس (تتحوصل) 
بعض هذه مادج ١‏ حيث تنكور كل منها 
ويفرز حوله كيساً واقيا رقيقاً » وبذلك تتحول 
إلى الطور المتحوصل (المتكيس 6/56) » وتنقسم 
النواه داخل الكيس أنقسامين ثنائين متتاليين 
لتكون 4 أنوية » ويي لغ قطر الكسيس 


الناض ج095 عنقم حوالى ؟١١‏ ميكرون كيس ناضج ذات أربعة أنوية 





شكل (4-7) : الطور المعدى فى الأنتامييا هستوليتكا 
هم 


كما يحتوى على جسمين كروماتيدين (أجسام بروتينية ) وكمية منتشرة من الجايكوجين. 
يعتبر الكيس الناضج هو الطور المعدى 5886 1821668176 (شكل 9-7) , فإذا مر مع 
البراز إلى الخارج يظل حياً خارج الجسم لبعض الوقت » حيث أنه أكثر مقاومة للظروف 
البيئية المعاكسة . 


طرق العدوى : 

تحدث العدوى فى الإنسان السليم عن طريق تناول حضراوات طازحة مشثل 
الحرجير والفجل والخس والكرنب » فاكهة طازجة » أو غذاء أو ماء ملوث بهذه 
الأكياس الناضجة (الطور المعدى) . تصل هذه الأكياس إإلى المعدة دون تغيير » ثم تذوب 
الأكياس فى الإثنى عشر » حيث ينطلق من كل كيس كتلة بروتويلازميه ذات أربعة أنوية 
. تنقسم هذه الأنوية مرة أحرى فيتكون أنتاميبا ثمانية الأنوية » يعقب ذلك عدة أنقسامات 
للسيتوبلازم وتتكون تمان أنتاميبات صغيرة » التى تنتقل إلى الأمعاء الغليظة حيث تتغذى 
على البكتريا وبقايا الطعام » وتنمو إلى الحجم الطبيعى » ثم تبدأ فى التكائر بالإنقسام 

الثنائى (شكل 5-1) . 


ثمائى انتامييات 01 أنتاميبا رباعبة الأنوية 
0 > 2897 .+ 
تا - 


0 أنتاميبا ثماتبة الأنويه 
3 





/ تروفوزويت 
( النموذج الصغير) الأتطلاق من الكيس 
في الأئنى عشر 


2 
لد 
َك" 








رباعهة الأنويه 
انتاميبا من 0 1 ( الطو المعدى 
مب متحوصلة" أنتاميبا متموصلة 77 ١‏ 
559 في البراز 
ثنائيةلأنويه 


شكل (4-7) : دورة حياة الأنتاميبا هستوليتكا 


ا 


وقد أظهرت الدراسات الحديئة أنه فى معظم الحالات يعيش هذا الطفيل معيشة 
تكافلية غير ضارة داحل تحويف الأمعاء » وأنه تحت ظروف خاصة فقط تتغير عادته 
الغذائية فيتحول إلى طفيل ضار يهاجم الأنسجة . وفى ضوء ذلك يحدث نوعان من 
الإصابة بالطفيل : 

أ- الإصابة غير الضارة 182160608 83121655 . حيث تعيش النماذج الصغيرة 
داخل تحويف الأمعاء الغليظة وتتغذى على البكتريا وبقايا الطعام » وتكون 
معيشيتها فى هذه الخالة معيشة تكافلية مع الإنسان ولا تضره بأى صورة من 
المو و 

ب- الإصابة المرضية 121661108 [3ء3ع50300010. يحدث أخبانا » لأسباب غير 
معروفة » أن تختل العلاقة المتوازنة بين العائل والطفيل » حيث تهاحم النماذج 
الصغيرة الخلايا الطلائية المبطنة للأمعاء » وتهضم هذه الخلايا.مساعدة بعض 
الأنزعات الحاضمة التى تفرزها ( التريسين المعوى) » ويشآكل سطح الطبقة 
المخاطية تدريجيا » وتخترقه هذه النماذج وتتعمق داععل الأنسجة حيث تلتهم 
الزوفوزويتات الخلايا المتآكلة هذه الأنسجة وبعض خلايا الدم الحمراء . وهكذا 
تنمو النماذج الصغيرة وتكبر فى المحم وتتكاثر بسرعة فائقة بالإنقسام الثنائى 
مكونة قروحا فى الطبقة تحت المخاطية ومسببة الدوستتاريا الأميبية عأطاع3520 
/21623ع05زل (الزحار الأميبى) . أكثر المناطق إصابة بقروح الدوستتاريا ههى 
المناطق التى تهدأً فيها الحركة الدودية للأمعاء الغليظة مثل : 

« الأعرر . 

« أول القولون الصاعد . 

ه الأنحناء الواقع عند أتصال القولون النازل بالمستقيم . 


حيث: يزيد نشاط وتكائر الأنتامييا فى هذه المناطق » وتهاجم الأغشية المحاطية 
مسببة قروحاً . قد تخترق بعض التروفوزويتات جدر الأوعية الدموية » وتصل إلى الدورة 
الدموية التى تحملها إلى الكبد والرئتين والمخ وغيرها من أعضاء الجسم . حيث تكون 
حراحات قد تؤدى إلى الوفاة » وهو أمر نادر الحدوث . لا تتكيس الأنتامييا فى 
الأنسجة» ولكنها تتكيس فى تحويف الأمعاء وتنقسم نواتها إلى أربعة أنوية مكونة الطور 
المعوى الذى تبدأ به حياتها . 


اام 


يخرج الطور المعدى مع براز الإنسان المريض ٠»‏ وينتقل إلى إنسان سليم مع الغذاء أو 
الماء الملوث . يتلوث الغذاء أو الماء بالطور المعدى بواسطة : 

أ- الحشرات مثل الذباب والصراصير التى تقوم بنقل الطور المعدى من براز المريض 
إلى الأغذية المككشوفة . 

ب- بواسطة الخدم أو العاملين فى المطاعم والكافتيريات » نتيجة عدم غسل 
الخضراوات الطازحة جيداً » أو أصابتهم بالتماذج الصغيرة دون ظهور أعراض 
المرض عليهم (حامل المرض) . 

ج- بواسطة الأسمدة العضوية (البرازية) التى تلوث النضراوات . 

د- التبرز وصرف الفضلات الآدمية فى النحارى المائية التى يستخدمها الإنسان . 


أعراض الإصابة : 

من أهم أعراض الدوستتاريا الأميبية » آلام حادة فى البطن بسبب تقلص القولون ء 
الميل المتكرر لعملية التبرز مع تعنية فى التبرز ونزول دم وعخاط فى البراز الذى يكون كريه 
الرائحة . وفى حالات الإصابة الشديدة » قد تتمحدث مضاعفات خطيرة » حيث يصاب 
المريض بفقر دم شديد (أنيميا) » وتتحول الأنتاميبا داخعل القروح إلى دوستتاريا مزمنه . 
وفى هذه الحالة تخترق بعض الأنتامييات جدار الأمعاء وينفذ إلى تيار الدم ثم إلى الكبد ء 
الرئتين أو المخ . وقد يحدث بهذه الأعضاء خحراحات خطيرة قد تسبب الوفاة . 

يتم تشخخحيص مرض الدوستتاريا الأميبية بالتعرف على أطوار الأنتاميبا هستوليتكا فى 
البراز . وهناك فروق واضحة بين هذا المرض ومرض الدوستتاريا الباسيلية الذى يسببه 
ميكروب الشيجيلا (حدول١-4)‏ . 


جدول )1-١(‏ : الفرق الرئيسية بين كل من الدوستتاريا الأميبية والباسيلية . 


الدوسنتاريا الأميبية الدوستتاريا الباسيليه 


© بدء ظهور أعراض المرض تدريجى حاد 
© درجة حرارة المريض إرتفاع طفيف درحة ححرارةٌ مرنفعة 


© طبيعة البراز رائحة نفاذة » به قليل من خحلايا الدم سائل به مخاط كثير ودم لونه أحمر » وليس 
والمحاطءرلونه داكن وتفاعله يل للحمرضة له رائحة وتفاعله كيل للقلوية 

© الفحص الميكرسكربى .2 توجد النماذج التشطة أر الأكياس الناضحة 2 وجود كثير من خلايا الدم البييضاء مع 
طور المعدى) وقليل من نحلايا الدم الييضاء عدم وجود الطور المعدى 
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طرق الوقاية : 

© النظافة العامة ومنع تلوث الطعام والشراب بالطور المعدى . 

نشر الوعى الصحى عن ضرورة غسل الأيدى جيدا بالماء والصابون بعد 
التبرز وقبل تناول الطعام . 

ه مكافحة الحشرات كالذباب والصراصير . 

. عدم التبرز فى الخلاء بأستخدام دورات مياه صحية مع تطهيرها . 

« غسل الخضراوات » التى تستهلك طازحة » جيدا ماء نظيف والطهى اليد 
للأنتواع الأخرى من النضراوات » لضمان القضاء على الطور المعدى . 

« الكشف الطبى الدورى على الخدم والباعة والعاملين فى محاللات بيع وتداول 
وإعداد وتصنيع الأغذية . 

©» عدم استخدام البراز فى التسميد إلا بعد حفافه ممدة طويلة . 

. علاج المرضى والتوعية الصحية‎ ٠ 


ب- أنتاميبا كو لاى مام 2 : 
يعيش هذا النوع من الأثناميبا فى اللحزء العلوى من الأمعاء الغليظة للإنسان » ولا 
يهاحم جدار الأمعاء إطلاقاً » حيث يعيش معيشة تكافلية غير ضارة فى تجويف الأمعاء » 
ويتغذى على البكتريا التعفنية وفضلات الطعام » ولا يسبب أضرارا للإنسان » بل قد 
يكون مفيداً تتيجة تغذيتها على البكتزيا الضارة . تتشابه فى دورة حياتها وإتتقاها من عائل 
إلى آخر مع أنتامييا هستوليتكا . 
يبلغ قطر الزوفوزويت 7١ - ٠١‏ ميكرون » وتحتوى على قدسين كاذبتين من 
الأكتوبلازم . أكياس أنتاميبا كولاى أكبر حجما من أكياس أتتاميبا هستوليتكا » حيث 
تبلغ ٠١0‏ ميكرون فى القطر » ويحتوى الكيس الناضج المعدى على 8 أنوية وأحيانا م 
تواة. 
ج- أنتاميبا اللثه (أنتاميبا جنجيفالس) كلمل ]ع:راع.2ر : 
توجحد هذه الأنتاميبا فى فم الإنسان » وتتغذى على البكتريا والخلايا المنحللة . تعيش 
بدرجة خاصة فى الحجيوب التى تتكون بين الأسئان واللشة فى حالة البيوريا 29/0168 » 
وهى لا تسبب هذا المرض » بل تعمل على تفاقمه . هذا النوع من الأميبا لا يتحوصل » 


>” 


وتحدث العدوى فى حالة عدم الإهتمام بنظافة الإسنان . والغالب أن هذه الأميبا لا تسبب 
للإنسان أى ضرر » ورعا تؤدى بطريق غير مباشر إلى إصابة الإنسان ببعض الميكروبات 
التى تسبب إلتهاب اللوزتين وتقيح اللثه . 
؟'- اسخيار ديا ه[اط :ها ه41 ه61 
تعتبر الجيارديا من الطفيليات 
وحيدة الخلية مثل الأنتاميبا » تقوم بمجميع نوبة نواق 
وظائف الحياة الضرورية من تغذيةء 


درع جاد 0 
كس ركع عر يديه .]يي 
من الأوليات السوطيه المعوية » أى التى 

تتحرك بالأسواط.ينتشر هذا الطفيل فسى 
جميع أنحاء العالم » إلا إنه يكسثر فى 


عاطق ال عار بح ا ود يدت 
الذهاز الخضمن للإشسنان » تاصة فى الأمعاء:الذقيقة ٠‏ وقد يوحل أخيانا فى الحوضلسة 
الصفراوية. لا يرى الطفيل بالعين ا محردة نظرا لدقة حجمه , إذ يبلغ حجمه حوالى ٠١8‏ * 
٠‏ ميكرون. الطفيل يشبه الوجه 116[-6ع48 » حيث أن الطرف الأمامى عريض (مقعر) 
والخلفى محدب (مدبب) » ويحتوى مقدمة الجسم على نواتين بيضاويتين بارزتين (فكل 
4 -4) . يبرز من الجسم أربعة أزواج من الأسواط » وقرصين ماصين 0156 28ءاعنا5 على 
الجانب المقعر الأمامى . ويتعلق الطفيل بالأغشية المخاطية فى الأمعاء الدقيقة (عادة الإثنى 
عشر) » بواسطة هذين القرصين حيت تعمل كخطاف . ويساعدها على مقاومة الخركسة 
الدودية القوية للأمعاء .ينمو الطفيل ننيجة إمتصاص المواد الغذائية الذائبة من تحويف 
الأمعاء» أو عندما يكون الطفيل مرضى فإنه يتغذى على الخلايا المبطنة بواسطة الأقراص 
الماصة » وفى الحالة الأخيرة تظهر الأعراض الأكلينكية لهذه الإصابة فى صورة إسهال فى 
الإنسان . 
تحدث العدوى بطفيل الجيارديا نتيجة تناول الطور المعدى (الطور المتحوصل) » عن 
طريق تلوث الماء فى المقام الأول » والطعام نتيجة غسله بالماء الملوث بالأطوار المعدية من 
براز المصابين . وما يساعد على إنتشار الطفيل » قرب خزانات الصرف الصحى (بيارات) 
من خزانات مياه الشرب » ومضخات رفع المياه كما هو شائع فى كثير من المدن والقرى. 
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تظهر أعراض الإصابة بالجيارديا فى صورة إضطرابات فى القناة المهضمية » وعدم 
إنتظام عملية التبرز » والإصابة بالإسهال المفاجئ وألم فى البطن . فى حالة الإصابة 
الشديدة» يكون براز المريض مختلطا بالدم كما فى مرض الدوستتاريا » ما يؤدى إلى 
الاعوية لسابو قسن لراك يكرك للع دا فى لجال . وبالرغم من هذه 
الأعراض . إلا أنها أقل حدة عن أعراض الدوسنتاريا الأميبية » لأن نشاط الحيارديا يكون 
ا 0 1 ل ل 


“- كر بتو سبو ريديا 011012م405م23) : 

يتبع طفيل 01/71 247 1052071411/11ور0) جنس البروتوزوا 10]0208م » وهو 
مرض 3020862160م للانسان والحيوان » ويسبب مرض كربتو سبوريد يو مسس 
39 . تحدث العدوى عقب تناول عدد قليل (أقل من )٠١‏ من الأكيساس 
الحرثومية للطفيل 000:55 التى تحمل الأسبوروزيت 5001202165 .يبلغ حجم 
الأسبوروزيت 4 - 5 فكلا » وتشبه أصابع الموز فى الشكل ومتحركة » وتنطلق فى 
الأمعاء» حيث تلتصق بالخملات ٠1111‏ وتتحول إلى تروفوزويت 80120201165 تحت 
غلاف خلايا الخملات . تتكون نوعان من الأكياس الحرثومية » أحدهما ذات جدار رقيق 
15 10-1811614 الذى ينطلق منه الأسبوروزيت إلى أمعاء و العانل ملدتيا عدو 

ذاتية «مناء1216 10ج » الثانى يكون ذات جدار ميك 000/565 1101-3116 ويكون 

حوالى /8٠‏ من مجموع الأكياس ويفرز فى براز المصاب حيث تسبب العدوى . 
وتلف الخملات وسوء إمتصاص الأغذية . عادة تحدث مهاجمة غلاف خلايا العائل , ولا 
تتعدى الإصابة هذا الموقع . 

تظهر أعراض الإصابة بعد فترة حضانة تتراوح بين 6 1 يوم » وتكون أساساً فى 
صورة أسهال يستمر ” ١4-‏ يوم » وفى بعض الأحيان يككون مصحوباً بأعراض مشابه 
للأنفلونزا مع حمى وقد يتم الشفاء من المرض ذاتيا . قد تظهر أعراض أخرى مثل الغثيان ‏ 
الى وسوء الأمتصاص ونقص الوزن بدرحة كبيرة فى حالة إصابة الأفراد ذات المناعة 
الضعيفة » حيث تكون أعراض المرض شديدة » وقد تحدث حالات وفاة . يتطلب الأمر 
فى حالات الإصابة الشديدة العلاج بأستخدام محاليل معاحة الحفاف » وخاصة الأطفال 
الذين يعانون من سوء التغذية . 
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وقد تم التعرف على هذا المرض ». الذى يحدث نتيجة الإصابة بطفيل 70/51) 
هم فى عام ١9177‏ . ويعتبر هذا الطفيل من الأسياب الرئيسية لمرض الإسهال » 
وكذلك إسهال المسافرين 013518068 876165*5] فى جميع أنحاء العالم . عادة تحدث 
العدوى للأفراد ذات المناعة الضعيفة , وخاصة المصابين بأعراض نقص المناعة (8411 . 
بالرغم من أن معظم الإصابة تحدث فى الأطفال الصغار ء إلا أن هذا المرض يكون أقل 
أقكنارا فى الأطفال الأكثر سنا والسالغين + وقد وجد أن.هذا امرض أكغر أشارا فنى 
الأطفال فى دول العالم الثالث أكثر منه فى دول أورويا الغربية . ونظراً لأن هؤلاء الأطفال 
يعانون من سوء التغذية » فإن أعراض المرض تكون أشد وطأة » وقد يؤدى إلى حالة 
جفاف تهدد حياة الأطفال . 

لا توجد إحصائيات دقيقة عن أنتشار هذا المرض » ولكن فى عام ١997‏ تم 
تسجيل اكبر حالة وبائية متحدودة علهع:10ناه (حوالى 4.٠٠...‏ فرد) فى الولايات 
المتحدة الأمريكية » هذا المرض ناتج عن المياه الملوثة بطفيل 7047101171 .07/1© . 

هذا المرض يصيب أيضا الحيوانات » حيث يصيب الماشية وحيوانات المزرعة . كما 
وجد أن هذا المرض ينتقل من شخص لآخر » كما ينتقل عن طريق الغذاء » وخاصة اللسبن 
الخام واللحوم وكذلك مياه الشرب الملوثة . بسكرة اللبن يجعل الأكياس الخرثومية غير 
معدية» كما أن هذه الأكياس يمكن القضاء عليها بالتسخين والتجميد , إلا إنها مقاومة 
لكثير من المطهرات مثل الكلور . 


ع - بلانتيديوم كو لاى آم للك 11 ماه8 : 

يتطفل هذا الطفيل على الإنسان وينتشر فى جميع أنحاء العالم . يعيش بلائتيديوم 
كولاى فى الأمعاء الغليظة للإنسان وبعض الثدييات الأعرى كالخنزير والقرود والكلاب . 
أكثر هذه الحيوانات إصابة هو الخنزير » الذى ثل العائل الأساسى الرئيسى لهذا الطفيل » 
ومنه :تتفل الندوى :إل الإنسان :بارع من أن .هنا الطفيل لأايسيت مرضا للفمتزير ,إل 
أنه يسبب للإنسان المرض المعروف بالدوس تتاريا البلانتيدية (15و26010ة1ةط0) 
09/562161 62131410131 . يظهر فى دورة حياة هذا الطفيل طوران » طور النزوفوزويت 
102011 » والطور المتكيس :ولإن . الزوفوزويت جسم بيضاوى الشكل » كبير 
الحجم 50 - 7١‏ ميكرون) ويغطى سطحه صفوف طولية مائلة قليلاً من الأهداب والتى 
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بواسطتها يتحرك الطفيل » ويحتوى على نواة كبيرة وأخرى صغيرة وفجوتين منقبضتسين 


(شكل ه-8). 





شكل (ه-4) : طفيل بلانتيديوم كولاى 


يتكيس الطفيل فى بحويف أمعاء العائل » وتمر الأكياس مع البراز إلى الخارج ولا 
يحدث إنقساما للأنوية داحل الكيس » ويعتبر الكيس هو الطور المعدى . يصاب الإنسان 
أو الحيوان السليم عندما يتناول ماء ملوث أو أغذية ملوثة » مثل المنتضراوات الطازحة 
والفاكهة التى تغسل بالمياه الملوئة بهذه الأكياس » حيث يتحرر الطفيل فى الأمعاء بعد أن 
تتحلل حدر الأكياس . ش ش 

لا يسبب البلانتيديوم ضرراً للإنسان أثناء وجوده داحل تحويف الأمعاء ع إذ إنه 
يعيش فى هذه الحالة معيشة تكافلية » ولكن كثيرا ما يهاجم الطفيل جدر الأمعاءء 
ويخترق الطبقة المخاطية وتحت المخاطية ويكون تقرحات تؤدى إلى أحداث النزيف المميز 
لمرض الدوستتاريا » كما فى حالة الدوستتاريا الأميبية » أما فى الخنزير فإن الطفيل يعيش 
فى تحويف الأمعاء » ولا يحدث أى ضرر له . 


ه- ت وكسوبلازما جوندى 0714[1ع 105714م70<0 : 

يسبب هذا الطفيل فى الإنسان مرض ت وكسوبلازموزس 10202135110515 » الذى ينتشر 
نتيجة تناول لحوم ملوثة نام (نيئة) أو غير مطهية جيداً . خلايا هذا الطفيل متحركة» ذو 
شكل هلالى يبلغ طوله "ا -؟١‏ ميكرون وعرضه ١‏ - 5 ميكرون » مع طرف مقعر 
والآخر مدبب » وتوجد النواه قرب الطرف المقعر دهف كل 4-5) . يتكائر الطفيل 
لاحنسيا فى نحلايا العائل » وينتج عن الإنقسام السريع للحلايا أندوزويتات غغزه62002 » 
والتى تنطلق لتصيب خلايا أخرى . تتكرر هذه الدورة عدة مرات » ولكن فى بعض 
المراحل تصيب الاندوزويتات 6500201565 الخلايا » وتكون أكياس 05/515 . فى الأنسجة 
مغلفة يجدر واضحة » وقد تحتوى هذه الأكياس على عدد كبير من خلايا الطفيل يصل إلى 
٠٠٠‏ -60.60” نخحلية /الكيس . قد تتكون هذه الأكياس فى أنسجة مختلفة لعدد كبير 
من الحيوانات الثديية ».مما فيها الإنسان » وتصبح معدية عندما تبتلعها حيوانات ثدييه 
أخحرى . يوحد هذا الطفيل عادة فى العضلات والأنسجة العصبيه » وتكون مقاومة بدرجة 
كبيرة وتبقى حيه لفترة طويلة بعد وفاة العائل . 





جدار خلوى 


غشاء سيتوبلازمي 


أجسام دائريه 


شكل (4-7) : طفيل توكسوبلازما جوندى 

التجميد عند درجات حرارة أقل من -١٠7"م‏ لمدة تزيد عن 714 ساعة يقلل كثيرا 

من شدة عدوى الأكياس » التجميد لا يقضى على هذا الطفيل فى جميع الححالات . 
تقاوم الأكياس الظروف البيئية المعاكسة بدرجة كبيرة » وقد تبقى معدية لمدة طويلة تصل 
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إلى سنوات . الأكياس لا تقاوم الغليان ء بينما المطهرات التقليدية تؤدى إلى إتلانها . 
الطهى الحيد يقضى على هذا الطفيل » ويعتبر أفضل طريقة للوقاية . 

يصيب المرض العديد من الحيوانات الثديية » مشل الكلاب » القطط » القوارض » 
رسفي داعيل تعلقياعا واتسطتها » كما رمد ل اتدل اليواناك. عارك لطس 
الخارحى لأجسامها . تنتقل العدوى إلى الإنسان عن طريق تلوث الأيدى أو الطعام 
بفضلات هذه الحيوانات . وذلك عند مداعبة القطط والكلاب » كما أنه يصيب العاملين 
بامجازر » والأطباء البيطريين ومربى الحيوانات » وعمال المزارع وحدائق الحيوانات والمدابغ 
عن طريق الملامسة المباشرة لأنسجة الحيوانات المصابة وجلودها . كما أن هذا المرض 
الد 0 اراك رت ص سرع شرو ميد براحت 
خطيرة للجنين » قد تؤدى إلى الأحهاض ., أو إصابته بتشو 0 

وقد أشارات التقارير فى الولايات المتحدة ا ية أن أكثر من “0٠.٠.‏ طفل 
يولدون كل عام مصابين بهذا الطفيل » حيث أن أمهاتهم أصيين بالعدوى أثساء الحمل ؛ 
وقد يظل هؤلاء الأطفال فى حالة طبيعية » دون أن يظهر عليهم أى أعراض والتى تظهر 
فى أى وقت بعد ذلك . 


أعراض العدوى : 
يصيب المرض أنسجة وأعضاء الحسم المعتلقة » خصوصا الحهاز العصبى ‏ مسبيا 
الإلتهاب السحائى » كما يصيب أنسجة العين مسببا إلتهابات قد تؤدى إلى فد البصر . 
كما قد تؤدى الإصابة إلى تضحم فى الكبد والطحال والغدد الليمفاوية » وأرتفاع درجحة 
الحرارة . حالات الإصابة الشديدة قد ينتج عنها الإصابة بالإلتهاب الرئوى» وإصابة عضلة 
القلب وإلتهاب الأمعاء . تؤدى إصابة الأم الحامل بهذا المرض إلى الإجهاض وبعيض 
التشوهات الخلقية فى الخنين وخاصة فى المخ والجهاز العصبى . وقد يؤدى ذلك إلى 

الإصابة بالتخلف العقلى . 


إن احا 


طرق الوقاية : 

« تحنب ملامسة الحيوانات المصابة مثل القطط والكلاب وغيرها . 

« مراقبة الحيوانات الناقلة للمرض » مع إعدام أو علاج الحيوانات المصابة . 

« إعدام الكلاب والقطط الضالة ومقاومة القوارض . 

النظافة الشحصية » وغسل الأيدى قبل الأكل وبعده مع تقليم الأطافر . 

« تحنب تناول اللحوع النيئة أو غير المطهية جيدا . 

غسل الخضراوات والفاكهة جيداً بماء نظيف » مع تحنب تلوث الاطعمة ومراقبة 
نظافتها: 

« العناية با بجازر ونظافتها » وفحص الحيوانات قبل وبعد الذبح . 

© التوعية والتثقيف الصحى للمواطنين يخطورة المرض وطرق العدوى والوقاية منه. 


الطفقيلبات عدبدة الاخلايا - الديدآن 25:ه8آ 

: 113) الديدان المفلطحة وددرهم؟‎ -١ 

تضم هذه المجموعة عدداً من الديدان تتطفل على الإنسان والحيوان » وتتميز بأنها 
ذات جسم منبسط مفلطح . وقد يحتاج إلى أكثر من عائل . من أهم هذه الطفيليات , 
الديدان الشريطية وديدان المتروفيس والفاشيولا . 

أ- الديدان الشريطية : 

تصيب الديدان الشريطية الإنسان وجميع الحيوانات الفقارية الأخرىء إلا أنها لا 
تصيب الزواحف والبرمائيات إلا فى حدود ضيقة بإعداد قليلة . تعيش الديدان البالغة عادة 
فى الأمعاء » وسميت بالشريطية لأن حسمها يشبه الشريط المنبسط ويتكون من قطع متتالية 
( شكل )5-١/‏ وليس للدودة جهاز تنفسى أو قناه هضمية . تتغذى الدودة على الأغذية 
المهضومة التى تمتصها من أمعاء العائل عن طريق السطح الخنارجى بخاصية الإنتشار 
الغشائى » حيث أن جسمها مغطى بطبقة من الكيوتيكل المنفذة للماء . أهم أنواع 
الديدان الشريطية : 

. 1267114 50 2171©1© الدودة البقرية‎ .١ 

. الدودة لخنزيرية 30111/1 71067112 . 

6'. الدودة الكلبية 5يا0 6/1110 7267114 . 
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5 .الدودة ذات الممصين كلةاق! لوطه |أنوزمة2] . 
ه .هيمينو ليبس نانا 710710 كأجرء[27(1167:0 . 


: 767:14 الدودة الشريطية البقرية ©17:01ع50‎ -١ 
» الدودة الشريطية البقرية شائعة فى دول الشرق الأوسط » أمريكا الجنوبية » روسيا‎ 
كينيا » أثيوبيا والدول النى يكون فيها تناول اللحوم البقرية النيئة أو غير المطهية حيدا من‎ 
. العادات الشائعة‎ 
متر وقد تصل إلى © متر أو أكثر‎ ,/ - ٠ وهى ديدان مفلطحة طويلة يبلغ طوها‎ 
ولونها أبيض » وتعيش فى أمعاء الإنسان الدقيقة وتنغذى على غذائه المهضوم . وعادة‎ 
تحوى أمعاء العائل على دودة واحدة  ونادرا ما توحد أكثر من دودة . ويزركب جسم‎ 
: الدودة الشريطية من ثلاث مناطق‎ 
أ- الرأس 501 . كمثرى الشكل ويشبه رأس الدبوس ويحمل أعضاء التثبييت»‎ 
تمكن الدودة من الإلتصاق‎ » )4- ١ وهى عبارة عن 4 ممصات 51101625 (شكل‎ 
. بيخدار أمعاء العائل » ويبقى حسم الدودة سائباً مندلياً فق تحويفن الأمعاء‎ 
ب- العنق 260[16. وهى منطقة رفيعة غير مقسمة إلى قطع » توجد خلف الرأس‎ 
ملم. تنمو خلايا طرفها الخلفى بإستمرار ليضيف قطعا‎ ٠١ - © مباشرة » طوطها‎ 
. جديدة (أسلات) للدودة‎ 
جح- الجذع 50206118 . يتفلطح جسم الدودة بعد العنق وينقسم إلى قطع متتالية‎ 
قطعة . القطع الناضجة تكون فى‎ ٠٠٠١ -٠٠٠١ (أسلات) » قد يصل عددها‎ 
٠١- ملم وعرضهالا‎ ٠١ - ١4 نهاية الدودة » ويبلغ طول القطعة الواحدة‎ 
ملم. تحتوى كل قطعة على جهاز تناسلى ذكرى وآخحر أنتوى (أى أن الدودة‎ 


خنثى) . وبعد التلقيح يكون فى القطعة الواحدة حوالى ٠ددره١ه ١‏ بيضة) 
والدودة ليس ها جهاز هضمى حيث تتغذى على الغذاء المهضوم فى الأمعاء 
الدقيقة للانسان . 


5 7/ 


دورة الحياة : 
عندما يكتمل نمو الدودة » تنفصل ” - ١٠١‏ قطعة من القطع الخلفية الناضجة انحملة 
بالبيض » الواحدة تلو الأرى » وتخرج مع براز العائل (الإنسان المصاب) . وتتحلل هذه 
القطع فى التربة » ويتنائر منها البويضات المخصبة وتختلط بالأعشاب . 





الدودة الشريطية الدودة الشريطية الخنزيرية الدودة الشريطية البقريه 

قطع تاضجة رأسلاث) : 
عاجينات البيفه فى البراز الدودة الثانيه 
(البقرية) ( الطور المسدى ) 





ت . سولهم 


( الخنزيرية ) 
شكل (/ا-4) : الأطوار المختلفة فى الدودة الشريطية 

البويضات كروية الشكل (قطرها 7.,. - ٠,١4‏ ملم) » بداحلها جنين مستدير 
ذو ستة أشواك محاط بقشرة سميكة (شكل /!5-1) » إذا تغذت الأبقار (العائل الوسيط) 
على هذه الحشائش الملوئة بالبويضات » تذوب قشرة البويضة بفعل الأنزعات الهماضمة 
داخل المعدة والإثنى عشر وينطلق الجنين ذو الست أشواك » ويخفترق بواسطة هذه 
الأشواك جدار المعدة , أو الأمعاء » ويسير فى الدورة الدموية ويحمله تيار الدم حيث 
يستقر فى العضلات الميكلية أو القلبية » حيث يفقد الجنين بعد ذلك أشواكه الخطاففة 
ويتحول فى العضلات » فى خلال 7,٠١ - ٠١‏ يوم , إلى دودة مثانية 8/0210 6180067 ء 
ذات رأس صغير يشبه رأس الدودة اليافعة منغمد داخل مثانة ممتائة بسائل (شكل /5-1). 
تظهر الدودة المثانية (الطور المعدى 5]886 111600196) على هيئة بثور صغيرة » قطرها 
يتراوح بين © - 8 ملم » بيضاء اللون وتكثر فى لحوم الأبقار على عضلات القلسب 
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واللسان والكتف والفخذ . وتصبح معدية فى خلال لا - ٠١‏ أسابيع » وتظل حية لمدة 
ه - ه١‏ شهر. 


طرق العدوى : 

عند تناول الإنسان اللحم البقرى المحتوى على الأطوار المعدية (الديدان المثانية) وغير 
المطهية جيدا » حيث لا تكفى المعاملة الخرارية فى هذه الحالة إلى القضاء على الدودة 
المثانية . تصل هذه الديدان المثانية إلى المعدة وتتخحلص ثما حوطا من العضلات . 

فى أول الأمعاء ينفرد الجزء المنغمد ؛ ويبرز الرأس والعنق إلى الخنارج » وتذوب 
المثانة وينمو العنق وتتعلق رأس الدودة بجدار الأمعاء بواسطة الممصات » وينشط العنق 
ويكون الذع الذى ينمو لتصبح الدودة كاملة فى مدة “" - 5 شهور ء عندما يكتمل 
نمو الدودة تنفصل القطع الناضجة وتخرج مع البراز لتبدأ الدورة من حديد . 


أعراض العدوى : 

» الإحساس بالجوع والشره الشديد للأكل » نتيجة سلب الدودة لمعظم الغذاء 
المهضوم فى الأمعاء . 

ه حدوث هزال وضعف عام ونقص فى الوزن وفقر دم (أنيميا) . 

« آلام فى البطن واضطرابات فى المهحضم فى شكل توبات من الإسهال والإمساك. 

« قد يحدث إنسداد للأمعاء الدقيقة بسبب إلتفاف الدودة حول نفسها ويصاحب 
ذلك اضطرابات شديدة فى عمليات الهضم والإمتصاص . 

ه حدوث إضطرابات عصبية تظهر فى شكل نوبات تشنجية تشبه الصرع » نتيجة 
السموم التى تقرزها الدودة . 


يتم تشخخيص الإصابة وذلك بفحص عينة من البراز تحت الميكرسكوب . وذلك 
للتعرف على قطع الدودة الناضجة المحملة بالبيض » بالإضافة إلى أعراض الإصابة السابق 
ذكرها. 
طرق الوقاية : 

ه تحجنب أكل اللحوم المذبوحة ارج السلخحانة . 

« تجنب أكل اللحوم إلا بعد طهيها جيدا لقتل ما بها من الأطوار المعدية . 


م 


«التجميد لمدة ٠‏ أيام على درحة -.97م أو التسخين لدرجحة 2560م كافية 
للقضاء على الديدان المثانية . 

«علاج المصابين فور إكتشاف الإصابة بإستخدام أقراص " يوميزان" » التى تخدر 
الدودة وبذلك تفقد قدرتها على الإلتصاق بجدار الأمعاء ومن ثم تخرج بأكملها 
مع البراز . 

عدم التبرز فى العراء لحماية غذاء الماشية من التلوث بالفضلات الآدمية . 

« التخلص من الفضلات الآدمية بطريقة صحية وعدم إستعماله كسماد . 


!- الدودة الشريطية الخنزيرية . :(50|14 767116 : 

تشبه الدودة البقرية و تختلف عنها فيما يلى : 

أ- ينمو البيض ويصيب الخنزير بدلاً من الأبقار . 

ب-تحمل الرأس (شكل 4-1) نمؤأ يعرف بالبوز 2058372 » كما يحمل صفا 
مزدوجا من الخطاطيف » علاوة على الممصات الأربعة . 

ج- أقصر من الدودة البقرية ويتراوح طوطا بين ” - ه أمتار . 

د- عدد قطع جذع الدودة الخنزيرية أقل من البقرية » ويبلغ نحو 5ر4 

ه- تفرعات الرحم فى الدودة الخنزيرية أقل منه فى الدودة البقرية (شكل /ا-5) » 
حيث تكون الرحم فى الدودة الأولى / - 17 قرعا حانبيا (عادة 4) ؛ بينما 
ف الدودة البقرية يكون :18 نح #الفرعا ]ا عاد :: 


وتعتبر الدودة الخنزيرية أكثر خطورة من الدودة البقرية » حيث يستقر الطور المعدى 


فى كرة العين وتؤدى إلى فقد البصر ١‏ كما قد يستقر فى المخ ويسبب إضطرابات 


ضيه 


الدودة الشريطية الكلبية 1205© 1*2[6 : 
هذه الدودة صغيرة جدا » لا يزيد عدد قطعها عن ثلاثة أو أربعة ١‏ وتعيش الدودة 


والماشية والذئاب وأحيانا الإنسان » وذلك بسبب لعق الكلب وجه وأيدى صاحبه 
بلسانه ولعادة الكلب السيئة على لعق فتحته الشرجية بلسانه » فيصل بذلك البيض من 
شرجه للسانه ومنه إلى أيدى الإنسان . والطور الحويصلى هذه الدودة كبير الحجم وهو 


00 


عادة فى حجم البرتقالة (قطرها ٠‏ ملم فى الخنزير) » لكنها أكبر من ذلك فى الإنسان 
فقد يصل وزنه أحياناً إلى حوالى © - ١١‏ كجم » ويحتوى على جالون من السوائل . 
وض داكدل المريطيلة غدة روس وفكل دف يدلا عن راس واهدة كما بدرسو 
من الحويصلة حويصلات ثانوية » ويتسبب عن وجود مثل هذه الحويصلة فى مخ 
الإنسان نتائج خطيرة كالشلل وفقد البصر . نمو الحويصلة فى جسم الإنسان » فى غير 
صالح الدودة, لأن الكلب لا يتمكن من التغذية على لحم الإنسان . 





ف الدودة الشريطية الكلبية 


شكل (8/-4) : الدودة الشريطية الكلبية والطور المعدى 
- الديداك ذات الممصين كنله! دمي رطاوطماابررامة( : 
تصيب الديدان ذات الممصين الإنسان وهى شديدة المخنطورة ويبلغ طولهفا و 2 
مترء وتمتاز بأن لما عائلان وسطيان » الأول حيوان قشرى هو السيكلوبس 5موأعله » 
حيث يبتلع هذا العائل الأول البيض ويخرج منه الجنين ذو الست أشواك ويخترق جسدار 
الأمعاء ويتحول إلى دودة مثانية أولى . وعندما تبتلع الأسماك » وهى العسائل الوسيط 
الثانى» هذا السيكلوبس . فإن الخويصلة الأولى تخترق جدار أمعاء السمكة وتستقر فى 
أى عضو بجسمها كالكبد أو العضلات» وتنحول إلى اليرقة الثانية . هذه اليرقة هى 
الدودة المثانية المعدية للإنسان » وعندما يأكل الإنسان هذه الأسماك بدون طهى حيدء 
فإنه يصاب بهذه الديدان . السمك الكبير الحجم يلتهم السمك الصغير » وبالتالى يتجمع 
فيه عدد كبير من يرقات هذا الطفيل وخاصة أسماك المياه العذبة وقليلة الملوحة . 


1م 


الدودة الكاملة ها رأس مستطيل » به ثمصان فقط ويتراوح طول الجسم بين ” - 4 
متر وعدد قطعه حوالى ٠٠٠١‏ قطعه , ويختلف شكل هذه القطع عن الديدان الشريطية 
4 بأنها عريضة جدا ولا توجد فتحات التناسل على جانبى القطع بل فى مركزها 
وعلى السطح البطنى منها . وتخرج القطع الحاملة مع براز المريض وتتعفن ويسقط البيض 
فى الماء ليبتلعه السيكلوبس وهكذا تتم دورة الحياة . 

وهناك نوع أخر من هذه الديدات 11/77ه| 111177مطواانام21 . له نفس دور : 
الحياة وله عائلان هما السيكلوبس والسمك » ولكن طول الدودة يصل ٠١‏ - 56 متا 
وعرض القطع حوالى ؟ ملم , ولحسن الحظ لا تعيش هذه الدودة فى مصر ء ولكنها 
منتشرة فى الدول الأسكندنافيه ودول بحر البلطيق وآلاسكا وكندا » ويمكن القضاء عليها 
بالطهى . 


ه- هيمنو ليبس نانا ©2072 كاصرء01:167:01ز17 : 

هذه الدودة ليس ها عائل وسيط كالديدان السابقة » حيث يلاحظ أن الديدان 
الشريطية لما عائل وسيط واحد هو البقر أو الختزير » بينما ذات الممصين لما عائلان 
وسيطان هما حيوان قشرى والأسماك » ولكن هذه الدودة ليس ها أى عائل وسيط . أى 
أن الإنسان نفسه هو عائلها الوسيط والأساسى . 

وتعيش هذه الدودة فى الأمعاء الدقيقة للإنسان » وقد أكتشفها فى مصر العالم 
نهارت وي 1ن م برع ]قر الديذات السريطة إعشاراا معي وهل ويةان شير 
يراوح طوفا بين 78 - 4١٠‏ ملم وعرضها ١‏ ملم »ء ولكن يوجد بالرأس ؛ ممصات 
وبوز به صف من الخطاطيف . وتخرج القطع الحاملة مع براز المريض وتحتوى على بيض 
ناضج. وعندما تتعفن القطع ويبتلع الإنسان هذا البيض مع الغذاء الملوث » فإنه يفقس 
ويخرج منه جنين يخترق حملات الأمعاء » ويتحول إلى دودة مثانية تخرج من الخملات إلى 
تحويف الأمعاء » وتتغذى وتنمو إلى دودة كاملة » وبذلك لا يوجد عائل وسيط لتلك 
الذوذة > بالرقع من ضغ عه هذه الدوذة + قانها تقنيب الأما معوية سديدة يصحيها 
الا 


ب- ديدان المووفيس : 
تعتبر دودة المزوفيس 2616107118065 أصغر دودة مفلطحة تتطفل على الإنسان 
وتعيش فى الأمعاء الدقيقة مدفونة بين حملات الأمعاء » وتعيش أيضا فى أمعاء بعض 


0. 


النيوانات آأكلة اللحوم مثل الكلاب والقطط والثعالب . وقد أشار البعض أن ثلث عدد 
سكان مصر مصابين بهذه الدودة . 

تتميز ديدان الهتروفيس بوجود عائلين وسيطين هاء بخلاف الأنواع السابقة من 
الديدان المفلطحة . وهى ديدان صغيرة يتراوح طوها بين ١,5‏ إلى ٠‏ ملم وعرضها بين 
هره ح لارء. ملم . تشبه هذه الدودة كثيرا فى دورة حياتها دودة أخرى تعرف بأسم 
الدودة المفلطحة الصيئية » وهى تصيب أهل الصين واليابان وكورياء وتختلف عن 
المهتروفيس فى كبر حجمها » حيث يصل طوطا حوالى ١7‏ ملم. 

ودودة امهتروفيس (شكل 4-4) لونها أحمر وكمثرية الشكل وتمتاز بوجود ثلاثئة 
مصات ». الأمامى منها صغير وبه فتحة الفم » والممص البطنى كبير ويوحد بالقرب من 
ويقع خلف الممص البطنى وتفتح فى مؤحرته القناة التناسلية . 

يخرج بيض الدودة مع براز العائل إلى مارج الجسم » والبيضة لونها ذهبى ذات 
جدار ميك وغطاء . وينزل البيض إلى الماء حيث يبتلعه العائل الوسيط الأول وهو قوقع 
بيرينيلا هع00711 1«61[4م » الذى يوجد بكثرة قرب قاع يحيرات المنزلة ومريوط 
والبرلس » ويمكن هذا القوقع أيضا أن يعيش فى المياه النصف ملحية وذلك عند نهاية 
المصارف العذبة التى تفتح فى هذه البحيرات . يفقس بيض الحتروفيس داخصل جسم 
القوقع ويتحول إلى كيس جرثومى 56لإ500500 ثم إلى ريديا 76018 ثم سركاريا . تخرج 
السركاريا 66568533 من القوقع سابحة فى الماء ويكون لونها بنى وطوها حوالى ١‏ ملم. 
إذا لم تحد السركاريات عائلها الوسيط الثانى فى خلال 7٠‏ ساعة فإنها تموت », وهذا 
العائل هو ممك البورى 1ف18اه أو سمك البلطى 513018 . وإذا وجدت السركاريا 
عائلها فإنها تخترق حلده » وخاصة عند قاعدة الزعنفة الذيلية . تبدأ السركاريا بعد 
حوالى 448 ساعة فى التحوصل داخل أنسجة العائل الوسيط الثانى » ثم تبدأ السركاريا 
نموها داخل الحوصلة ويتم ذلك فى حوالى عشرين يوما وتتحول إلى طور يعرف 
با ميتاس ركاريا 1061866163518 » وهو الطور المعدى ويبلغ قطر الحويصلة ١,“‏ ملم . 





| شكل (4-4) : دورة حياة ديدان المهروفيس 

طرق العدوى : 

تحدث العدوى للإنسان أو الحيوانات الأخرى (آكلة اللحوم) عندما تأكل مك 
البورى أو البلطى المصاب بالحويصلات الحتوية على الميتاس ركاريا غير المطهى جيدا . فى 
أمعاء الإنسان » تخرج ديدان صغيرة من تلك الحويصالات وتلتصق بالغشاء المحاطى 
للأمعاء بين الخملات . تتغذى الدودة وتنمو » وبعد حوالى 1 يوما تنضج وتبدأأ فى 
وضع البيض بعد عملية التزاوج . ولقد وجد أن /٠٠١‏ من سمك البورى » 5٠0‏ من 
سمك البلطى ببحيرة المنزلة حامل للميتاس ركاريا » وإذا تم تمليح البورى (لعمل فسيخ) فإن 
السركاريا تموت » ويحب أن لا يؤكل قبل مضى ا - ٠١‏ يوم . 

لا تسبب العدوى الخفيفة بهذه الديدان ضررا يذكر للإنسان » بينما تسبب العدوى 
وعدم القدرة على العمل ونقص فى وزن الجسم . وقد تمر الدودة من جدار الأمعاء إلى 
الدورة الدموية ومنها إلى القلب أو المخ » فتسبب ضعفا فى القلب أو نزيفا فى الخ . 
ومكن تحنب الإصابة بطهى السمك جيدا للقضاء على الطور المعدى (الميتاسر كاريا) » 
والإمتناع عن أكل فسيخ حديث التمليح » ومنع تلوث المياه بالمواد البرازية وإبادة 
القواقع. يتم تشخيص المرض بفحص عينة من براز المريض تحت الميكرو سكوب للتعرف 
على البويضات المميزة لهذه الديدان . يتم علاج المرضى بتناول مادة تتراكلورو إيثيلين . 


ع 


ج- الديدان الكبدية (الفاشيو ل') »47:12 وزع هامنءدوم7 : 
تعيش هذه الديدان فى القنوات الصفراوية للكبد . 
تتطفل على كبد الماشية والأغنام» وقد تصيب الإنسان 
أحيانا . الدودة مفلطحة ورقية الشكل طرفها الأمامى 
أعرض من الخلفى ويتتهى طرفها الأمامى .بمخصروط 
الرأس» ويبلغ طول الدودة 5 -هلا ملم وعرضها 
١9 -٠‏ ملم وسمكها .ملم تقريباً » ولونها رمسادى 


مائل إلى السمرة. للدودة مماصان . مماص أمامى عند 





وا را مس د وه حي الس ا 
ونماص خلفى بطنى بالقرب من قاعدة المحروط من 5 
الجهة البطنية. يستخدم المماصان للإلتصاق بالعائل .. العيدية (الفاخيوم 

توجد الفتحة التناسلية أمام المماص الخلفى » كما يوجد ثقب إخراجى فى نهاية 
الطرف الخلفى ( شكل )4-٠١‏ 

دورة الحياة : 

ينرك البيض جسم الدودة البالغة من خلال الثقب التناسلى الأتدوى » حيث تضع 
الدودة الواحدة حوالى 7٠٠٠١‏ بيضه فى اليوم » وقد يستمر ذلك لمدة م - ١١‏ يوم. 
تنتقل البويضات مع العصارة الصفراوية إلى الأمعاء الدقيقة للعائل ثم إلى الأمعاء الغليظة 
ومنها ثمر مع البراز إلى الخارج . البيضة كبيرة الحجم (ه١,.‏ -8.,. ملم). بيضاوية 
الشكل مزودة بقشرة وغطاء مفلطح . يحوى الغلاف على بيضة واحدة ملقحة وعدد 
كبير من الخلايا الحية . يفقس البيض بعد ؛ - ه أسابيع تبعا لدرحة حرارة اللجوء 
وتعطى كل بيضة ميراسيديوم 101520101012 مخروطى الشكل » طرفه الأمامى أعرض من 
الطرف الخلفى وجسمه مغطى بأهداب عديدة يسبح بواسطتها بنشاط فى الماء . يعيش 
الميراسيديوم فى الماء فترة قصيرة لا تتجاوز 4/8 ساعة باحثاً عن نوع معين من القواقع 
يستخدمه كعائل وسيط . يموت بعدها إذا لم يجد القوقع . العائل الوسيط للفاشيولا فى 
مصر هو قوقع ليمنيا كايلاودى خ4نه||ذه» 60 تجوز ر] . يرق الميراسيديوم أنسجة 
جسم هذا القوقع ويفقد أهدابه ويتحول إلى الطور اليرقى المعروف بالكيس ابخرثومى 
051 : وبعد بضعة أيام تتحول الخلايا الجرثومية إلى الطور اليرقى التالى » وهو 
الريديا 76018 » وينتج كل كيس حرثومى ما يزيد عن 8 ريديات » وأخيرا يخرج من 

وم 


حسم القوقع إلى الماء الطور اليرقى التالى المعروف بالس ركاريا 06703318 بعد فترة ه - * 
أسابيع من دخول الميراسيديوم أنسجة القوقع (جسم بيضاوى له ذنب طويل وفم حاط 
بمماص) .تنتج الميراسيديوم الواحد 7٠٠١‏ سركاريا . تعوم الس ركاريا فى الماء ا لمدة 4 
ساعة تصل خلالها إلى الأعشاب (النباتات المائية أو الطافية) » حيث تتعلق بها وتققد 
ذيلها ثم تتحوصسل وتتنحول إلى الس ركاريا المتكيسة وتعسرف بالميتاس ركاريا 
2-2223 وهو الطو ر المعدى 5886 0076اع46ضا للدودة الكبدية (مستدير 
الشكل يبلغ قطره ؟,١‏ ملم) »وتبقى الميتاس ركاريا داخل الكيس حية لعدة شهور تحت 
الظروف العادية (شكل )4-1١١‏ . 
وتحدث العدوى للحيوانات آكلة العشب » عند تناولها هذه الأعشاب أو النباتنات 
المائية حاملة الميتاسركاريا . فى العائل النهائى (الماشية , الأغنام » الماعز وغيرها) » تفقد 
لميتاس ركاريا أكياسها فى الإئنى عشر بفعل الأنزرعات الحاضمة » وتنطلق كديدان صغيرة 
مخترقة جدار الأمعاء وتصل إلى الكبد وتفترق أنسجة الكبد حتى تصسل إلى القنوات 
الصفراوية لتستقر وتنمو فيها إلى ديدان بالغة » ويستغرق ذلك ٠١‏ أسابيع . 





شكل )4-11١(‏ : ذورة حياة الدودة الكبدية (الفاشيولا) 


امن 


تتطفل هته الدودة على كيد الماقية والأغنام وقد تصيب الاننبان احيانا وتعيين 
داحل القنوات المرارية (الصفراوية) » وقد يؤدى وجود الديدان بأعداد كبيرة إلى إنسداد 
القنوات الصفراوية » ويتسبب ذلك فى حدوث مرض اليرقان (الصفراء) وبععض 
الإضطرابات الطضمية فى أمعاء العائل . كما تؤدى الإصابة إلى أعراض فمّر الدم 
(أنيميا)» نتيجة تأثير الإفرازات السامة للدودة على مراكز إنتاج خلايا الدم الحمراء فى 
جسم العائل» وقد يؤدى ذلك فى النهاية إلى موت العائل . 

وقد جاء فى الدراسات التى تمت فى محافظات مصر » حيث تم فحص عينة عشوائية 
على 7٠١‏ شخص يعيشون فى عدد من القرى »ء أن معدل الإصابة بعدوى الدودة 
الكبدية يصل إلى "/ من العينة التى تم فحصها . بما سبق يتضح أن الدودة الكبدية مرض 
مشترك بين الحيوان والإنسان وهو منتشر فى كل أنحاء العالم ومصر أيضا . 


طرق الوقاية : 

ولمواجهة هذه الآفة يجب إتخاذ أساليب وإجراءات كثيرة تتلخص فيما يلى :- 

« تحنب غسيل الخنضراوات فى المجارى المائية » على أن يتم عملية الغسيل بعد 
حصاد الخنضراوات بواسطة بجمعات بها حنفيات للمياه النظيفة وتتركر فى 
مناطق الإنتاج الرئيسية . 

« صدور القرارات اللازمة من السلطات المسئولة منع زراعة الخضراوات الورقية 
فى الأراضى التى يكون مصدر ريها يحتوى على هذه الآفة » بعد فحص 
وتحليل المياه فى الممجارى المائية . 

» فحص النحارى المائية فى معامل متخخصصة وبأساليب علمية حديثة من أجل 
الوقوف على حالة هذه الآفة وتواجدها فى هذه اجارى المائيه » فإذا تبين 
وجودها فى مراحل تموها فإن الأمر يتطلب استخدام المبيدات للقضاء عليها 
وأبادتها . 

؟- الديدان الأسطوانية 0205؟7 1050 : 


من أهم هذه الديدان التى تتطفل على الإنسان وتنتقل إليه عن طريق الف نتيجة 
تناول طعام أو شراب ملوث بالطور المعدى : 


أ- ديدان الأسكارس (ثعبان البطن) 458:15 : 

تصيب ديدان الأسكارس الإنسان وخاصة الأطفال » كما تصيب الحيوانات الفقارية 
الأحرى مثل الخيول والخنازير والماشية . تسبب هذه الديدان آلاما معوية وإضطرابات 
عصبيةء كما تحدث نزلات شعبية عندما تغزو يرقاتها العديدة الرئتين . 

تعيش ديدان الأسكارس متطفلة فى أمعاء الإنسان الدقيقة » وتتعلق يجدار الأمعاء أو 
تتجول فيها » وقد يصل عدد الديدان فى الأمعاء إلى مات , وهى ديدان إسطوانية 
الشكل» طويلة مدببة الطرفين لونها أبيض مائل للحمرة ناعمة الملمس » تتميز إلى ذكور 
وإناث (أى وحيدة الجنس ) . يبلغ طول الذكر 7٠ - ١١‏ سم وقطره 5 ملم والأنشى 

3١-٠‏ سم وقطرها 5 ملم » والطرف الخلفى للذكر ملتوى للجهة البطنية وتبرز منه 
شوكتان تسميان شوكتا التزاوج » والفم مزود بئلاث شفاه كيتينية ذات حواف مسننة 
تتعلق الدودة بواسطتها يجدار الأمعاء . تتغذى الدودة على الغذاء المهضوم الموحود فى 
الأمعاء الدقيقة للإنسان . 
دورة الحياة : 

بعد حدوث التزاوج » تضع الأنثى عدا كبيراً من البنض المسصعي وعتر ال 1 
ألف بيضة يوميا) » والبيضة كروية بيضاوية الشكل .١,١57(‏ 0,88 << 2,04 - هدر,ء 
ملم) ذات جدار خارجى ميك متعرج لونه أصفر . 

يخرج البيض مع براز المصاب إلى الخارج » وعند توفر الظروف المناسبة فى التربة من 
الأكسجين والرطوية والحرارة (؟71 -- 7٠‏ ”م) يتكون داخل البويضة يرقة تدنسلخ وهى 
داحل البويضة فى خلال - ٠‏ أسبوع » وتصبسح البيضة معدية أى أن الطور المعدى 
ع8 3706اعع121 هو البويضة وبداحلها اليرقة بعد أنسلاحها (شكل )1-١١‏ . 


الأمصاء 


بر 


البلسوم 


5 
/ 
الاسكارس الرئتان 


ا 


الدوة البمرية 


١ 








الهرقةداطل اليويف: سبل به 
ز الطور للسدق) دحرر اليرقة فى الأمساء الدقبقة 


شكل (؟١-4)‏ : دورة حياة الأسكارس 


تنتقل العدوى إلى الإنسان عن طريق الفم » نتيجة تناول طعام أو شراب ملوث 
بالطور المعدى » الذى بر بالقناة ا هضمية للإنسان حتى يصل إلى الأمعاء الدقيقة حيث 
تذوب قشرتها وتتحرر اليرقات التى تخترق جدار الأمعاء وتسير مع تيار الدم إلى الكبد 
فالقلب فالرئتين وتخترق جدار الحويصلات الحوائية فى الرئة » ثم تمر إلى القصبة ال حوائية 
فالبلعوم ومنه إلى القناة الحضمية » حيث تكون اليرقات قد أكتسبت خلال هذه الدورة 
مناعة ضد العصارات ال مهاضمة . وتستقر اليرقات فى النهاية فى الأمعاء الدقيقة للإنسان » 
وتنمو إلى ديدان بالغة (ذكور وأناث) » وتستغرق هذه الجولة من ١‏ - 7 شهور من بدء 


أبتلاع العائل للبويضة . 


أعراض العدوى : 

. شراهة شديدة للطعام‎ ٠ 

«ضعف عام وفقر دم (أنيميا) . 

إرتباك فى الحضم مع آلام فى البطن ونوبات من الأسهال . 
تفرز مواد تبطل عمل الأنزمات الماضمة للمواد البروتينية » فتحرم الجسم من 
الإستفادة منه ثما يؤدى إلى بطء النمو الجسمى والعقلى عند الأطفال ؛ كما 
تؤدى إلى ضعف الذاكرة وبلادة التفكير . 


تفرز إفرازات سامة تهيج الغشاء المحاطى المبطن للأمعاء الدقيقة » وتؤدى إلى 
حدوث بعض الإضطرابات العصبية كالتشنج والصرع . 

»فى حالة الإصابة الشديدة » قد تسبب إنسدادا فى الأمعاء ممايؤدى إلى وفاة 
العائل إذا لم يسعف بإزالة هذه الديدان بعملية جراحية . كما قد تسد القنوات 
الصفراوية » فيصاب الإنسان عرض اليرقان (الصفراء) . 

«قد تؤدى إلى التهاب الزائدة الدودية . 1 

« أثناء إحتراق اليرقات لأنسجة الرئتين » يحدث التهاب فى الرئتبن وسعال شديد. 


طرق الوقاية : 

« عدم التبرز فى الأراضى الطينية الرطبة » والعناية بالتخلص الصحى من المواد 
البرازية. 

ه تس لخدام الود الرازية كشلناد عل 'تحفيف» :حيدا للقضناء على البزقات 
داحل البويضة . 


ه تحنب استخدام مياه النحارى فى رى مزارع الخضراوات . 

« عدم أكل الخضراوات الطازحة إلا بعد غسلها جيدا مماء نظيف . 

« المحافظة على الطعام من التلوث بالأتربة والذباب . 

« مكافحة الذباب لأنه ناقل للعدوى . 

« منع الأطفال من اللعب فى التربة الملوثة بالبراز . 

« علاج المصابين تحت إشراف طبى ونشر الوعى الصحى بين المواطنين . 


ب- ديدان الاكزيورس 15«ه2اياء 0771« 5[ رهادجد0) : 
هذه الديدان الدبوسية موجودة بكثرة فى أمعاء الإنسان (من الإثنى عشر إلى 


المستقيم) فى جميع أنحاء العالم » وخاصة الأطفال . تظهر فى البراز على شكل ديدان رفيعة 
بيضاء دبوسية الشكل » وتتميز هذه الديدان إلى ذكر وأنثى (وحيدة الجنس) » ويبلغ طول 
الأنثئى من 8 - ١1‏ ملم وقطرها ٠١,5‏ ملم ء والذكر أصغر وطوله من ؟ - ه ملمء 
طرفه الخلفى ملتوى إلى الجهة البطنية مثل الأسكارس (شكل )4-١‏ » وتتعلق الدودة 
بفتحة الفم التى تتكون من ثلاث شفاه . 


5٠ 





شكل )4-١(‏ : ديدان الأكزيورس 

دورة الحياة : ١‏ 

بعد التزاوج تضع الأنثى عددا كبيراً من البيض » وتتجول داعحل الأمعاء الغليظة 
وتصل إلى السنتقيع ووسرية ادل جه الشرج ‏ وترمقي على المنداز وان نتبضة 
الشرج على سطح الحلد » وتخرج الدودة أيضا مع البراز وتموت ويتحرر ما بها من بيض . 
ويبلغ طول البيضة حوالى 7٠0‏ ميكرون وتحتوى على يرقة تدمو بعد وضع البيض مع البراز 
بساعات قليلة » وتتحول إلى يرقه دودية الشكل داخل البيضة (الطور المعدى) . 

وعندما يصل الطور المعدى (البيض النختوى على يرقات) إلى فم الإنسان عسن طريق 
الغذاء أو الشراب الملوث » تأحذ البيضة طريقها إلى الأمعاء الغليظة » وتنمو وتصبح ديدان 
بالغة » وتتزاوج وتضع البيض » وتستغرق هذه الدورة بين ٠‏ - 7 أسابيع . 

طرق العدوى : 

٠‏ حك الإنسان لمنطقة فتحة الشرج حيث يلتصق بأصابعه البيض ويعدى المريض 

نفسه إعدوى ذاتية) أو غيره . 
« تلوث مقاعد دورات المياه وعدوى الآخرين . 
« تلوث الطعام أو الشراب بالبيض عن طريق الذباب . 
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الآتية : 


طول 


« تلوث التربة بيراز المريض انحتوى على البيض » وبالتالى تتلوث أيدى الأطفال 
عند اللعب ويصل البيض إلى أفواهم , إذا لم يغسلوا أيديهم . 


أعراض العدوى : 
فى معظم المصابين » قد لا توجد أعراض ظاهرة ولكن إذا حدثت تظهر الأعراض 
مغص وآلام بالبطن » وقد يحدث قئ وكذلك إلتهابات وتقرحات فى الغشاء 
المحاطى للأمعاء » نتيجة إلتصاق الديدان بجدار الأمعاء وخاصة إذا كان عدد 
الديبات كيرا + 
إضطرابات جلدية وحكة حول الشرج , وقد تحدث إلتهابات فى الجلد نتيجة 
الحكة . 


«قد نحدث إضطرابات معوية وإلتهاب حاد أو مزمن بالزائدة الدودية 1 


طرق العدوى : 

« النظافة الشخصية وذلك بضرورة غسل اليدين بعد التبرز وقبل الأكل وتقليم 
الأظافر وغلى الملابس الداحلية وفراش السرير . 

علاج المرضى نحت إشراف صحى . 

« مكافحة الذياب لأنه ناقل العدوى . 

« منع الأطفال من اللعب فى التربة الملوثة بالبراز . 

» وقاية الأغذية والشراب من التلوث . 

ه غسل الخضراوات عرذا عا نظي روعاف الى تو كل طارجة ور 

» عدم استخخدام البراز كسماد للخضراوات إلا بعد تحفيفه حيدا للقضاء على 
البويضات . 


ج- تر يكينيلا كلاه مامد ملاء نرقتء :17 : 
#تطفل هذه الدودة اساسا غلى الفعران.+ كما يتطفل أيْضاً غلى الانسنان ولخيرين ؛ 
الأنثى ا لع ملم وقطرها ٠‏ ميكرونء وطول الذكر ملم وقطره ٠ه‏ 


ميكرون . 


بلذنا 


تعيش هذه الديدان فى أمعاء الخنزير » وبعد التزاوج فى 
أمعاء الختزير عوت الذكر » وتضع الأنثى يرقات (حوالى 
٠‏ إيرقة طول كل منها .,١‏ ملم) فى الغشاء 
المحاطىالمبطن للأمعاء » ينقلها تيار الدم إلى عضلات 
الخنزير حيث تنحوصل (شكل )4-١4‏ » وتبقى هناك إلى 
أن يأكل الإنسان لحم الخنزير الات يشا أو ع جاه 
النضج » قتصل اليرقات إلى أمعائه ويحدث لها ما حدث 
ل التريردو ايدان لوا لحي محرا سات فكو ون او ركيد 
أما الضرر اسيم فيحدث أثناء هجرة الير قات إلى برع ةك ريد 
العضلات» حيث يهاجر منها ما يزيد عن النصف مليار 

يرنه فتديف الأبحا فى المسبلات: وامعان ا بيننا 

وضعفا عاما وحمى وأنيميا وتورماً فى أجزاء الجسم المختلفة أثناء هذا الطور » يموت نحو 
ثلث عدد المصابين» أما إذا لم يمت المصاب . تتحوصل اليرقات فى العضلات . والمثال 
التالى يوضح مدى حطورة هذه الدودة وكذلك حطورة أكل لحم خنزير غير تام النضج : 
كل أوقية لحم حنزير وجد أنها تحتوى على 85 ألف دودة » فلو أكل الإنسان أوقية 
واحدة من لحم الخنزير وكانت 80 ألف دودة التى تنطلق من أوقية اللحم نصفهم إناث 
والنصف الآخر ذكور » وكل أنثى تضع ١5٠١‏ بيضةء فإن 0 مليون دودة صغيرة 
تنطلق من أوقية واحدة وتهاحم جدار الأمعاء وتصل إلى العضلات مسببة تلك الأعراض 
والالام . 





أعراض العدوى : 

عادة لا تظهر أعراض العدوى » إذا كان اللحم يحتوى على أقل من دودة فى 
الجرام» ولكن عندما يكون عدد الديدان أعلا من ١٠٠فى‏ الجرام » تظهر الأعراض . 

فى الأطوار الأولى » تكون الأعراض ممائلة لأعراض التسمم الغذائى » حيث يحدث 
قئ » إسهال ومغص وعرق شديد . ويرجع ذلك إلى التهاب حدار الأمعاء » نتيجة 
إختراق اليرقات . عندما تصل اليرقات إلى العضلات يصحب ذلك آلام شديدة بالعضلات 
وصعوبة فى التنفس والمضغ والكلام » ويصحب ذلك أرتفاع فى درجة الحرارة حيث 
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تصل إلى ٠‏ 54م » تيجة السموم التى تفرزها الدودة فى الجسم . وأستسقاء (أديما) حول 

فى حالة العدوى المتقدمة » يحدث إلتهاب رئوى » تسمم الدم » إلتهاب سحائىء 
وقد يحدث الوفاة بهذه الديدان وخاصة فى الإصابة الشديدة ٠٠٠١(‏ دودة/جم) » نتيجة 
حدوت مضاعفات قلبية وعصبية . 


طرق العدوى : 
فد لتزرى لمان اير اك عع مصرر كلو وى بوذا ماكر وزالاتا: 
وعندما تصل الحوصلات إلى المعدة , تخرج منها اليرقات التى تنتقل إلى الأمعاء » وعندما 
يتم نموها تبدأ فى وضع البيض . يعمل الإنسان كعائل أساسى وعائل وسيط هذه الدودة . 


طرق الوقاية : 

يؤدى الطهى , التجميد ومعاملات التتبيل 28لكنات للحوم الخنزير إلى القضاء على 
طفيل تريكينيلا . خلال عملية الطهى يجب رفع درجة الحرارة فى جميع أجزاء الحم الخنزير 
إلى 017 ف (008م) » بالرغم من أن درجة حرارة الطهى التى يوصى بها 911٠١‏ ف 
(577م) . طهى لحم الخنزير بالميكروويف غير كاف للقضاء على هذا الطفيل نظراً لعدم 
إتتظام إنتشار الحرارة أثناء عملية الطهى ؛ لذلك فإنه يجب تقليب مع تدوير 10186101 
اللحم بكفاءة لضمان وصول درجة الحرارة المناسبة إلى جميع أجزاء العضلات . 

التجميد يقضى على جميع ديدان الطفيل . يختلف الوقت اللازم للقضاء على هذه 
الديدان طبقا لدرجة الحرارة » فمثلاً تحميد لحم الخنزير عند - ٠ ٠‏ فالمدة ٠١‏ يوم كانت 
كافية للقضاء على هذه الديدان بالتجدد هيد ووعة خرارة اك اميا ٠‏ تحماج إلى 
وقت أقل للقضاء على هذه الديدان (جدول؟١-1)‏ . فى بعض الدول الأوربية يتم غمر 
الحوم الخدزير فى نتروجين سائل لعدة توان وذلك لضمان القضاء على هذه الديدان . 
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الكشف عن الطفيلبات 
يتم الكشف عن الطفيليات فى جسم الإنسان بأستخدام صبغة حامضية مثل 


"الأيوسين" . حيث تؤخحذ عيئة من دم المريض ويضاف إليها قدر بسيط من صبغغة 
الأيوسين » ثم يفحص الدم تحت الميكروسكوب , لمعرفة عدد خلايا الدم البيضاء التى 
تأثرت بالصبغة وتلونت باللون الأحمر . وقد وجد بالتجربة أن خلايا الدم البيضاء الى 
تتأثر بصبغة الأيوسين تكون نسبتها فى الإنسان السليم ١‏ - 5/ من مجموع خلايا الدم 
البيضاء فى الدم » فى حين أن هذه الخلايا القابلة للصبغ تتكاثر فى حالة الشخص المريض» 
حيث يزيد عدد خلايا الدم المصبوغة عن النسبة السابقة عند إحراء التجربة .. وقد أطلق 
على هذه الخلايا الدموية البيضاء التى تتأثر بصبغة الأيوسين ا سي" 
كلتطممسزومء (الخلايا الأيوسينية - الحامضية ) . وهى خلايا دم بيضاء محببه حامضية 
(أيوسينية) » يحتوى سيتوبلازم هذا الدوع من الخلايا على حبيبات تصبغ بالصبغات 
الحامضية مثل الأيوسين . عدد هذه الخلايا قليل فى الحيوانات الطبيعية » ولكن يزيد 
عددها فى حالة الإصابة بالأمراض الطفيلية وفى أمراض الحساسية » حيث أن دورها يظهر 
فى تكسير وإزالة حمية السموم ذات الطبيعة البروتينية . 

تعتبر هذه الطريقة من أبمح الطرق للكشف عن الطفيليات وتعطى نتائج صادقة ) 
شرط ألا يكون الإنسان مصابا .عرض من أمراض الحساسية كالربو وغيره . 


لذلا 


الفصل العاشر 


أمراض سوء التغذيبة 


1122111111015 


مقدمة 

تعتبر صحة الإنسان وغذاءه عاملان متلازمان يسيران فى خطين متوازيين » ويتأثر 
كل منهما بالآخر تمن أو قاد الفللو كما أرقواضا بجيو هلي مليخنة الإيانة 
كما أن تدهور صحة الإنسان نتيجة مرض مؤقت أو مزمن يؤثر على الغذاء الذى يتناوله 
الإنسان والعمليات التى يتعرض طا حلال رحاته داحل جسم الإنسان . لذلك يحرص 
الإتساة مك كار ل هنا سوارنا مطابقا للمواضعاك والمزوقة الصحة مس سك جانة 
جحسمه من الإصابة بالأمراض » وقد يساعد فى علاج بعض الأمراض التى قد يصاب بها 
لأسباب أخرى غير غذائية . 

الغذاء السليم المتوازن من العوامل الهامة المؤثئرة فى حياة الإنسان .» حيسث يعضى 
الإنسان صحة حيدة طوال حياته » بداية من الطفولة وحتى الشيخوخة . يحتوى الغذاء 
السليم المتوازن على مصادر للطاقة مثل مثل الكربوهيدريت ( ٠ه‏ - 68ه/ من السعرات 
الحرارية الكلية) والدهن (5٠؟‏ - /57١‏ من السعرات الحرارية الكلية) والبروتين ٠١‏ - 
من السعرات الحرارية الكلية) » كما يحتوى على جميع العناصر الغذائية اللازمة لبناء 
الأنسجة أو تحديد الفاقد منها مثل البروتينات مرتفعة القيمة الحيوية والبيولوجية والتى 
تتميز بإحتوائها على جميع الأ<ماض الأمينية الأساسية » وبكميات كافية إلى حانب 
الأملاح المعدنية وخاصة الكالسيوم والفوسفور لبناء العظام » والحديد لبناء الميموجلويين . 
يحتوى الغذاء السليم المتوازن أيضا على الفيتامينات » وخاصة فيتامين © الذى له دور فى 
بناء أنسجة الجسم » وفيتامين ل ,(1 والفيتامينات الذائبة فى الماء » وخاصة بجموعة فيتامين 
8 المعقدة والتى لها دور هام فى نشاط وعمل الأنزمات والعمليات الخيوية داحل الست + 
كما يحتوئ الغذاء السليم على الماء والألياف الغذائية حيث يكون لما دور هاما فى هضم 
وامتصاص العناصر الغذائية بالجسم . 


ودلا 


يعتبر الغذاء السليم المتوازن وسيلة للعلاج والوقاية من كثير من الأمراض مثشل 
أمراض السمنه وأمراض القلب والأوعية الدموية » أمراض البول السكرى والسرطانات 
وأمراض العظام » ومعظمها قد يسبب الوفاة للإانسان . تناول الإنسان غذاء غير متوازن » 
أى يكون فقيراً أو خالياا من عنصر غذائى أو أكثر » وفى نفس الوقت قد يكدون غنيا أو 
يحتوى على كميات أكثر من المطلوب من عنصر آخر هثما يؤدى إلى إصابة الإنسان ببيعض 
الأمراض التى تصنف تحت مجموعة أمراض سوء التغذية . هذه المجموعة من الأمراض قد 
تور كس عاضر راحة م يرشي دازو الي راع ان لصن لكات 101 
ومرض الجحويتر (تضحم الغدة الدرقية) الذى ينتج من نقص اليود . كما أن بعض أمراض 
سوء التغذية قد تنتج من نقص أكثر من عنصر غذائى » كما فى حالة كساح الأطفال 
الذى ينتج من نقص الكالسيوم وفيتامين (1 أو أحدهما » وأمراض نقص البروتين والطاقة 
(مثل الكواشيو ركور 165/23581011605 والمرازمس 518185112115) التى تصيب الأطفال . 

يرحع أنتشار امراض سوء التغذية فى الدول النامية إلى عدم الكفاية الغذائية » نتيجة 
الفقر الناتج عن البطالة والكثافة السكانية الشديدة فى بعض الدول وضعف الإنتاج 
الزراعى وأنخفاض صحة البيئة والعادات الغذائية السيئة . لم تنج الدول المتقدمة أيضا من 
ا 0 
بالسمنه والأمراض المتزتبة عليها » مثل مرض البول السكرى وأرتفاع ضغط الدم وأمراض 
القلب وغيرها . 


السمنه (البدانة) جزوءط0 

السمنه من الأمراض الشائعة نتيجة التغذية الزائدة 612115310105/ا0 فى البالغين 
والأطفال » ونادرا ما تحدث نتيجة ضرر أو تلف فى المراكز الغذائية فى المخ . تعرف 
السمنه (البدانه) بأنها الزيادة فى وزن الجسم عن الوزن المثالى (حدول١-١١)‏ » نتيجة 
تراكم الدهون والأنسجة الدهنية بالجسم بدرجة تصل إلى /٠١‏ فى حالة الذكور » /٠7١‏ 
فى حالة الإناث . يعتبر الفرد زائد الوزن 017657184 إذا كانت الزيادة فى وزن الجسم 
رم ابن ورن المنسم المتالى::وإذا ؤصللت الزيادة إلى 23 أو أكثر أعتبر 
الشخص بدينا 05656 » بينما إذا أنخفض الوزن عقدار /١8‏ أو أكثر أعتبر الشتخض يف 
أو ناقتص الوزن أطعاء 7م1206 . 
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تتح الستمنة اساسا من الأسراك فى اول الغذاء وبالتال عصيول المبسب على 
كميات من الطاقة تفوق احتياجاته اليومية . وقد وجد أن كيلو جرام الدهن المترسب فى 
الجسم ينتج من .هلا سعر حرارى » أى أن تناول الفرد ات سعر حرارى زيادة عن 
أحتياجاته فى اليوم يؤدى إلى زيادة فى وزنه تقدر بحوالى ١‏ كجم بعد شهر . كما أن قلة 
النشاط الحركى وعدم ممارسة الرياضة تؤدى إلى سمنه » بالإضافة إلى عوامل أخحرى مثل 
العوامل الورائية واطرمونات والحالة الإإاجتماعية والإقتصادية ٠.‏ 





جدول )9٠١-١(‏ : الأوزان المثاليه الموصى بها للذكور والأناث بين سن 78 - 4ه سنة 29 , 


الإناث 2165 ترع"1 الذكور 11215 


الطول (سم) الوزن (كجم) الطول (سم) الوزن (كجم) 









)١(‏ دراسة جمعية نحبراء التأمين وهيتة التأمين الأمريكية على الحياه . تستتحدم شركات التأمين على الحياة هذه الجداول 


لحاملى بوليصة التآمين بين سن 78 - 9ه سنة . 


بالرغم من أن هناك عوامل كثيرة تسبب السمنه إلا أن 5/ من الزيادة فى الوزن 
يرجع إلى الأفراط فى تناول الطعام . وقد أشارت بعض التقارير أن أكثر من /١١9‏ من 
سكان العالم وزنهم أكثر من الوزن الطبيعى » وأن هناك /5٠8 - ١7‏ من السكان 
يتمتعون بأوزان أحسام مثاليه » وأن أكثر من /7١ - ٠١‏ من الأمريكيين يزيد وزنهم عن 
الوزن المثالى . وقد أظهرت دراسات أخرى أن ه”/ من الأناث » /7١‏ من الذكور فى 
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سن ٠١‏ أو أكثر » 78/ من الأطفال وكبار السن فى الولايات المتحدة يعانون من مرض 
السمنه . كما وجد أن مخاطر السمنه تبدأ بعد سن 1٠‏ - 0ه عند الأناث »؛ وبعد سسن 
50-٠‏ عند الذكور » لذلك فإن السمنه تسبب مشاكل صحية كثيرة فى المراحل 
العمرية المختلفة فى كثير من بلاد العالم » حيث أرتفع عدد الوفيات إلى ع1- 7/42 
نتيجة أمراض السمته . 


طرق تقدير درجات السمنه : 
يتم تقدير درحات السمنه فى الأفراد الذين يزيد وزنهم عن الوزن المثالى بعدة 

طرق مباشرة وغير مباشرة » تتلخص أهمها فيما يلى : 

أ- تقدير مك طبقات تحت الجلد فى أماكن مختلفة من الجسم من خلال قياس ثنيات 
الجلد فى مناطق العضلات ومنتصف الزراع العلوى ومنطقة الصدر والبطن والفخذ 
وتحت عظمة الكتف » لكن أكثرها شيوعا هى طريقة تقدير سمك الجلد حلف 
منتصف الزراع بواسطة جهاز 65م0311 1010 طاكاة » ويلاحظ أن الطبقة بين فكى 
الجهاز عبارة عن سمك طبقتين من الجلد والدهن المخزن تحتها . من هذه القياسات 
يمكن حساب كمية الدهن الإجمالى ونسبته فى الجسم والجسم الخال من لدهن 
95 5009 1682 . وقد وحد أن حوالى 8 عن دعون كسم تشع نت 
الخلد > لذلك فاق 'قيان "ممق طبقةالدائون تنك أل عير مقياسا يغيندا معرقة 
رصيد الفرد من الدهون (السمنه) . متوسط نسبة الدهن فى جسم البالغين حوالى 
؟ فق الذكون 707 فى الأنات: . يعر الريحل مين إذا اختوئ جسمه على 
أكثر من /7٠‏ من وزنه دهون » وتعتبر المرأة بدينة إذا أحتوى جسمها على أكثر من 
من وزنه دهون (جدول .)٠١-7‏ 


جدول (؟5-١١)‏ : درجات السمنه طبقاً للدسبة المثوية للدهون ة 





ب- وزن الجسم المثالى (القياسى) بالنسبة للطول غطعاعط 4016 غطعاء 1دع10 


ردن 


تستخدم هذه الطريقة لتقدير درجة السمنه 0065167 أو النحافة 1350188 فى 
الأطفال والكبار . وتعبر النحافة (الهزال) عن درجة أستنزاف دهن الجسم ومخفزون 
العضلات من الدهن . يعتبر الدهن والبروتين الداحلى الوقود الذى يستخدمه الجسم 
لإنتاج الطاقة عندما يوجد نقصا فى الطاقة نتيجة لنقص فى التغذية 
61 .تعبر النسبه المئوية للوزن المثالى بالنسبة للطول عن درجة أى تغيير 
فى تركيب المسم الناتج مسن نقص أوسوء التغذية (التغذية غير الكاملة 1::]8[6 
5أ/1») . ويتم حساب هذه النسبة من المعادلة التالية : 
الوزن الحالى 
/ للوزن المثالى (القياسى) بالنسبة للطول  -‏ ا سس خخ ١٠‏ 
الوزن المثالى بالدسبة للطول 
مثال : وزن طفل عمره ١7‏ سنة ه/ا كجم . الوزن المثال لهذا الطفل 41 كجم 


وبا 





“. / للوزن القياسى بالنسية للطول - و د 6 


أى أن الوزن الفعلى لهذا الطفل /١١‏ من وزنه المثالى بالنسبة للطول وبالتالى فإن هذا 


جدول )١ ١-*(‏ : العلاقة بين الدسبة المئوية للوزن القياسى بالنسبة للطول ودرجات السمنه . 
لوزت القياسى بالنسبة للطول 


مين 065 
زائد الوزن غأعاء ع0 


وزن طبيعيى ]761812 [1011212, 
نحخيف نوعا 2 0828غ7738 لللاط 
يف 7/25]008 12100622166 
نيف حدا عملتاقه/< عرهرء5 





بأستخدام هذا النوع من القياس » يعتير الجسم الذى يزيد وزنه عن /١١١‏ من 
الوزن القياسى (الوزن المثالى لكل من طول وهيكل وحبجم الجدسم) سمينا » وتقفل عندد 
الوفييات عند الوزن المثالى . تستخدم العلاقة بين الطول والوزن بعد سن العشرين 
وتستخدم جداول خاصة هذه العلاقة . ويوضح جدول )٠١-7(‏ العلاقة بين هذا النوع 
من القياس ودرحة السمنه . 


لحيض 


جح- معامل كتلة الجسم (81/11) 12067 2855 /8003. 

يعتبر معامل كتلة الجسم (812/1) من الحسابات الأكلينيكية الهامة لتشخيص السمنه » 
حيث يرتبط هذا المعامل بدهون الجسم الكلية » وعادة لا يتأثر بالطول طع1ء8 . 
يتراوح النطاق الطبيعى لمعامل كتلة الجسم بين ١9,٠‏ إلى 55,٠١‏ . إذا كان 82/1 يقع 
بين ٠5,١‏ - 74,8 فإن الفرد يعتبر زائد الوزن 076161811 » بينما 2823/1 أعلى 
من 73١‏ يعنى أن الفرد يعانى من السمنه . كما يجب ملاحفلة أن الأفراد يكونوا أكثر 
عرضة للإصابة بالأمراض عندما يكون 8311 أعلى من 76٠,0‏ . الشكل )١٠١-١(‏ 
يوضح العلاقة بين الوزن 1814© والطول 161814 و8241 . تستخخحدم المعادلة الآتية 
لحساب 8/7/1 : 


5 الوزن (كجم) 
معامل كتلة الجسم (0813411) 2 2-17 
الطول (م؟) 


مثال : وزن الفرد 5 كجم والطول ه٠١١‏ سم 
8101 -< - "رهم كج /م؟ 
0 كجم أم 
أى أن هذا الشخص يعانى من السمنه . 


جحدول )١٠١-4(‏ يوضح العلاقة بين ]81/1 ودرجات السمنه . 





جدول )١٠١-84(‏ : العلاقة بين 8141 ودرجات السمنه . 


أقل من ١9‏ ناقص الوزن أطعاء بجع ل نا 


55-48 وزن مقبرل 71814 1]3616م2606 
59-5١‏ وزن زائد خطع اء بجحوع 01 
دوع سوه 00617 


أعلى من ١,ه4‏ سمنه مرضيه /]1[وع06 2101010 





بحسن 










8 0١ 
5-5 م‎ 0 


1/1255 
50 1 م3701 
130 [4(2)/الالا] 





1600 أأواء يبرع :01 11 أع بع /01 
65 +165 عاطمامععءعم وج عأطقامءععم 
10 اتا الى ارا 
175 
03 
185 
ود 1903 18 
155 
200 
30 2053 
210 
85 








شكل )١ ,-١(‏ : العلاقة بين الوزن +اع1ع* , ومعامل كتلة الجسم 8341 والطول )طواعط . 


(لتقدير 8361 » برسم خط مستقيم يدأ من وزن الفرد على خط قياس الوزن» 
إلى الطول الخاص به على خط قياس الطول. نقطة تقاطع هذا الخط المستقيم 


مع خط قياس 8811 يمثل 8311 لهذا الفرد) . 


الخرضنا 


وقد وحد أن 74 مليون أمريكى يعانون من السمنه » حيث كانت 83001 أكثر 
من 77,8 للذكور » 7٠7,‏ للآناث . عند هذه المعدلات من السمنه والتى يزيد فيها وزن 

الجسم عن /٠7١‏ من الوزن القياسى , تزداد معدل الوفيات لكل من الذكور والآناث . 

وقد أشار البعض إلا أن العلاقة بين السمنه والوفيات أقرب إلى العلاقة الطردية فى حالة 

الذكور » وخاصة فى المراحل المبكرة من العمر » وأن هذه العلاقة تقل عندما يزداد الوزن 

فى المراحل العمرية ما بعد العشرين . 

د- النسبة المئوية لوزن الجسم القياسى (/1815) )2عاع7 /إل50 10631 ا2عهرء2 . 
تستخدم المعادلة التاليه الحساب النسبة المئوية لوزن الجسم القياسى /1818 فى 
البالغين: 

الوزن الخال 
/ لوزن الجسم القياسى - ل ل لل لخ ٠١٠١‏ 


الوزن القياسى 


يساعد هذا القياس على تشخيص الخحالة الغذائية للفرد من حيث الوزن (السمنه) ومستوى 
التغذية (حدول ه-١٠١)‏ . 
جدول (ه-١١)‏ : علاقة المسبة المئوية لوزن الجسم القياسى 1187377 والخالة الغذائية . 





نه مرضية لودع ط0 10ط متم 
حعنه شديدة لإألوء05 ع[ع/اع5 
ععنه 0265117 


وزن زائد اع أء بتاع 07 
وزن طبيعى ‏ . طعا 11011221 
سوء تغذية نوعا ما 0 111114 
سوء تغذية مترسطة 102[21112111011 12200675246 
ءِ تغذية شديدة 5611 


الأمراض المرتبة على السمنه : 
السمنه عبارة عن تخزين الطاقة فى صورة دهن »ء هما يؤدى إلى تغيرات فسيولوجية 
تؤثر على صحة الإنسان البدين طول فترة حياته . أهم الأمراض المترتبة على السمنه : 


سرون 


أ- مرض البول السكرى : 

تعتبر السمنه من أهم العوامل التى تؤثر بدرحة كبيرة على التمثيل 106180011512 
غير المنتظم للكربوهيدريت وافراز الأنسولين 15510118 » حيث أظهرت الدراسات أن هتاك 
علاقة مباشرة بين زيادة وزن الجسم والإصابة عتمرض البول السكرى من النوع الأول 
والذى لا يعتمد على الأنسولين 5دؤف[اعمم وعاءطدتل غمءلمءمء0 صتانامصتعومم 
(2121024) . وقد اشار بعض الباحثين إلى أن السمنه تؤدى إلى نقص فى أفسراز 
الأنسولين نتيجة أنخفاض فى عدد الخلايا فى البنكرياس التى تفرزه . كما أن عودة الجسم 
إلى وزنه الطبيعى يزيد من أحتمالات عودة تمثيل الجلوكوز لحالته الطبيعية وكذلك 
أسترجاع هرمون الأنسولين لخصائصه . 


ب- أمراض الأوعية الدموية والقلب : 

السمنه تزيد من فرصة الإصابة بأمراض الأوعية الدموية والقلب » حيث أن السمنه 
تزيد من امحهود التى تبذله عضلة القلب لدفع كميات كبيرة من الدم » ما يؤدى إلى 
تضخحم فى عضلة القلب ويزداد وزن القلب » ثما قد يؤدى إلى إجهاد القلب وهبوطه الحاد 
نما يسيب الوفاة . 

فقد أظهرت الأبحاث وجود علاقة خطية بين وزن الجسم وأرتفاع ضغط الدمء 
حيث وجد أن كل زيادة قدرها /٠١‏ من وزن الجسم يقابلها زيادة فى ضغط الدم تعادل 
ملم زئبق » كما وجد أن أنخفاض وزن الجسم .مقدار 9,7 كجم يؤدى إلى خفض 
فى ضغط الدم الأتقباضى عأآمئولزد عقدار ,7 ملم زئبق . وأنخفاض قدره 5,١‏ ملم 
زئبق فى ضغط الدم الأنبساطى 18540116 . أى ان الزيادة فى الدهون المخزنة فى الدسم 
نتيجة السمنه يكلف القلب جحهودا أكبر » ثما يؤدى إلى أرتفاع ضغط الدم وحدوث نزيف 
فى المخ » وقد يساعد على ذلك حدوث تصلب الشرايين وضيقها والتى تعيق مرور الدم 
بالأوعية الدموية . 

كما أن السمنه تؤدى إلى حدوث تغيرات غير طبيعية فى ليبدات الدم مثل : 

ه أرتفاع الخليسريدات الثلاثية بالدم . 

« أرتفاع الكوليسترول بالدم . 

« زيادة معدلات الليبوبروتينات منخفضة الكثافة جاع]10مممة!] /إاأعمءل 108 

(-1]) بالنسبة لليبوبروتينات عالية الكثافة ماعاممم!1 ااممعل طعتط 
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(1101) » حيث يصاحب ذلك زيادة فى الأنسجة الدهنية . يعرف ,1,121 
بالكوليسترول الضار 68016516801 580 حيث يعمل على ترسيب الكوليسترول 
على جدار الشرايين » ما يؤدى إلى تصلب الشرايين » بينما يعرف ,112(1آ 
بالكوليسترول المفيد 016516501آه 004ع حيث يعمل على نقل الزيادة من 
الكولايار ول مدو حاار الشدالون إن الكياد» سرد ربع معدل لكر لؤستةول 


وأنتقاله إلى أماكن أخرى للاستفادة منه . 


ج- أمراض أخرى : 

قد تؤدى السمنه إلى كثير من الأمراض السرطانية » حيث أشارت كثير من 
البحوث أن الذكور الذين يعانون من السمنه أكثر عرضة للاصابة بسرطان القولون 
5 00108 » وسرطان المستقيم 082067 760181 » وسرطان البروستاتا » بينما الاناث 
البدناء أكثر عرضة للإصابة بسرطان المرارة وعنق الرحم والمبايض والثدى . 

كما تسبب السمنه مشاكل فى عملية التنفس نتيجة لتغيير شكل وحجم وخواص 
الرئتين » تشوه فى اليكل العظمى وأربطة الجسم البدين » عقم فى كثير من الذكور 
والآناث » آلام فى المفاصل والعضلات والعمود الفقرى . أضطراب فى القناه الهضمية ع 
زيادة الجهد الوظيفى للكبد والكلى » كما تصاب المرارة بأضطراب وظيفى نتيجة زيادة 
جهدها الأفرازى لعصارة الصفراء ثما يؤدى إلى إلتهابها وإلى تكوين حصوات مرارية . 
كما تسبب السمنه أضطراب الأعصاب نتيجة زيادة أفراز هرمون الأدرينالين الذى يفرزه 
الجسم عند النوف أو الغضب أو زيادة الوزن . 

علاج السمنه : 

توجد أساليب مختلفة لعلاج السمنه » بهدف التخحلص من الوزن الزائد عن الوزن 
القياسى لجسم الإنسان » من خلال ممارسة التمرينات الرياضية » تعديل السلوك الغذائى بما 
يضمن تقليل كمية السعرات الحرارية التى يتناوها الإنسان ء المعاملة بالعقاقير الطبيه (الحقّن 
المذيبه للدهن » مدرات البول » عقاقير تثبيط الشهية » الهرمونات مثل الثير و كسين ) 
والتدحل الحراحى لإزالة الزائد من الدهون المتراكمه فى مناطق مختلفه من الجسم ء أو 
إزالة جزء من الأمعاء أو تقليل حجم المعدة » من الطرق اهامة الشائعه فى علاج السمنه . 
كما يتم حديثا التخلص من الدهون الموضعية عن طريق جلسات علاجية بالموجات فوق 


500 


الصوتية الخاصة بعلاج الدهون 017/515م011ماء616 00نا15350نا حيث يؤدى ذلك إلى 
انقاص الوزن . 

من أهم الطرق الشائعة فى علاج السمنه » استخدام التغذية فى صور مختلفه 
الوزن النسم + خية سب أؤرييم البخلص من البذانه تذركيا كما اديت 

بالتدريج» ويتطلب ذلك من الشخص البدين أن يتحلى بالصبر وقوة الأرادة والشابرة . 

وليس المهم تقليل كميات الغذاء لفترة قصيرة بل يجب تغيير عادة الشخص الغذائية حتى 

بممكنه التحكم فى غذائه وعدم زيادة وزنه مرة أخحرى . عند تقليل كمية الغذاء يحب مراعاة 
ضرورة توفر العناصر الغذائية الرئيسية » خخاصة اليروتينات والفيتامينات والأملاح المعدنية 
حتى لا يصاب الشخخص بأمراض خطيرة نتيجة نقص أحد هذه العناصر . وفيما يلى أهم 

طرق التغذية المستخدمة فى علاج السمنه : 

أ- الصيام 588208008 : وجد أن الصيام يمكن أن يؤدى إلى نقص وزن الجسم بحوالى 
١ 3‏ كجم أسبوعياً , إلا أن هذه الطريقة تحدث خللاً فى الجسم فى العلاقة بين 
الدهن وباقى كتلة الجسم . بالرغم من أن الصيام يساعد على عودة الجسم إلى وزنه 
الطبيعى » إلا أنه لا يمكن العودة إلى تركيب الجسم الطبيعى . وعادة لا ينصح بأتباع 
نظام الصيام نظرا لما له من مخاطر على الجسم . 

ب- أستخدام وحبات فقيرة فى الطاقة (7101(5]) 01665 ع23ه1وه-108 نازع . 
تستخدم هذه الوحبات الغذائية عندما تكون الزيادة فى وزن الجسم /١٠١١- 4١‏ 
من الوزن القياسى » حيث تعمل هذه الوجبات على خفض الوزن الزائد فى الجسم 
دون حدوث تغيير فى تركيب الجسم . كما فى حالة الصيام . تمد هذه الوحبات 
الجسم .كقدار من الطاقة تصل إلى ٠.٠‏ - ١٠لا‏ سعر حرارى فى اليوم . تستخدم 
فى هذه الوجبات بروتينات اللحوم الحمراء والأسماك والطيور واللين » وهى 
بروتينات مرتفعة القيمة الحيوية . كما أن هذه الوجبات تحتوى على كربوهيدريت 
بكميات قليله والفيتامينات والأملاح المعدنيه بكميات كافيه لاحتياجات الجسم . 
هَدّة الوجبات التحفصه جنا فى سعراتها الكرازية'تكون. آمنة وتستخدم ينرق مخاطر 
تحت أشراف طبى لمدة لا تقل عن " شهور . 
وقد أشار الباحثين إلى أن هذه الطريقة لها أضرار جانبيه مثل فقدان الشعر وجفاف 

الجلد والأعياء والتعب وعدم القدرة على التحمل والعصبيه » بالإضافة إلى ضرورة وجحود 

أشراف طبى طول فترة التغذية مع أرتفاع تكاليف هذه الوجبات . 


يحون 


جح- استخخدام وجبات غذائية متوازنه العناصر ومنخخفضة الطاقة 
5 ل0ععصة 621 /ه21151011:8[11 21011ع-011آ 

يمكن أستخخدام وحجبات غذائية متوازنه فى العناصر الغذائية لتقليل وزن الأفراد البدناء 
وخاصة البالغين » حيث يحصل الفرد على ١1.6. - 317٠٠١‏ عر عر يوقا د 
هذه الوجبات » بالإضافة إلى أنها تفى بأحتياجات الجسم من بروتينات وفيتامينات 
وأملاح معدنية . وقد ذكر الباحئون أن هذه الوجبات يجب أن تكون غنيه فى 
النياسين والثيامين والحديد والكالسيوم . يتم تناول هذه الوحبات مع الأقلال من 
استخخدام الأغذية الغنية بالطاقة » تقليل الدهون , تغيير طرق اعداد وطهى الطعام مع 
الأقلال من عمليات القلى أو التحمير » وإضافة أغذية عالية فى الألياف الغذائية مثل 
النخالة والنضراوات غير النشوية ومعظم الفواكه . هذه الوجبات تحتوى على 57/ 
سعرات حرارية من الكربوهيدريت » /7٠١‏ سعرات حرارية من البروتين و 371/ 
سعرات حرارية من الدهن . لمنفض وزن الجسم رطل واححد أسبوعيا فإنه يحب 
خفض السعرات التى يتناوها الإنسان يومياً بحوالى 0٠.٠‏ سعر حرارى » وإذا أريد 
فض الوزن رطلين فيجب خفض السعرات ٠٠٠١‏ سعر حرارى يومياً عن كمية 
السعرات اللازمة للشحص العادى . 
وقد أشارت كثير من الدراسات إلى أن أستخدام وجبات غذائية منخفضة السعرات 
الحرارية ١١٠٠(‏ سعر حرارى يومياً) مع ممارسة الرياضة فى المواء الطلق » بالإضافة 
إلى تغيير العادات الغذائية والأنماط الغذائية يؤدى إلى أنخفاض ملحوظ فى الوزن » 
وتحسن فى ضغط الدم ؛ وأنخفاض فى الجليسريدات الثلاثية والكوليسترول الكلى 
والكوليستزول الضار (.1آ1:1) » وأرتفاع الكوليسترول المفيد (.111(1) » وتحسن 
ملموس فى مستوى الحلو كوز فى الدم والنشاط الطبيعى للجسم ونقص فى محيط 
الأرداف والحضر وأعلى الذراع . 
وقد أوضحت عديد من الدراسات أن أستخدام الوجبات الغذائية امحتوية على نسبة 
عالية من الألياف الغذائية 110618 4164353 يؤدى إلى خفض وزن الجسم والدهون 
والكوليسترول فى بلازما الدم . كما يقلل تناول الوجبات الغنيسة بالألياف الغذائية 
من نسبة الإصابة بمرض السكر » والإصابة.عرض تصلب الشرايين » وتحمى الجسم 
من تكون حصوات المرارة عند الأفراد الذين يعانون من السمنه . 


ارقا 


أمراض نقص البروتبن والطاقة 
(111©) ممتكس ا اسامدر جوععد - ستعتوعظط 

يستخخدم الدسم الأحماض الأمنية الحرة الناتجمة من هضم بروتين الغذاء فى بناء 
البروتين 59/286515 22زع201م » المركبات النتروجينية غير البروتينية 07501617 - 11011 
95 21086110116 (مثل الكرياتين والكرياتنين وغيرها) وإنتاج الطاقة من 
ميكل الكربونى من خلال دورة مض الستريك » بينما يخرج الجمزء النتروجينى فى 
صورة يوريا من خلال دورة اليوريا 6[هلإه 1168 . توحد حالة توازن بين هذه 
الأستخدامات للأحماض الأمنيه فى الجسم » وينظم هذا التوازن بصورة مستمرة بحيث أى 
تغيير فى معدل أستخدام الأحماض الأمينيه فى أى غرض من هذه الأغراض الثلاثه يقابله 
تغيير عكسى فى درجة أستخدامها فى الغرضين الآخرين أو أحدهمها . 

عند دراسة تأثير كل من الكربوهيدريت والدهون فى الغذاء على تمثيل البروتينات» 
وحد أن كل من الكربوهيدريت والدهون والبروتينات تستخدم كمصدر للطاقة فى 
الجسم. أنخفاض كمية الكربوهيدريت والدهون فى غذاء الشخص البالغ يؤدى إلى 
استتخدام البروتينات للحصول على الطاقة » ونتيجة لذلك تقل كمية النيزوجين المستخدم 
فى بناء البروتين » ويؤدى إلى ميزان نيتروجينى سالب 2213206 2110862 268300576 )2 
أى أن هدم الأنسجة يكون أسرع من بنائها . يظهر تأثير تداخل الطاقة ومسارات تمثيل 
البروتينات بدرحة واضحة فى أمراض نقص البروتين فى الإنسان » والذى يعتبر من أهم 
أمراض سوء التغذية فى البلاد ال عي ا حر ار ترس اتدريع 
إلى أحتياجات مرتفعه من البروتين لكل وحدة وزنيه من أجسامهم . 

تظهر أمراض نقص البروتين والطاقة 51534 بصورة واضحة فى الأطفال من سن > 
شهور إلى ثلاث سنوات . يحصل الطفل الرضيع فى الشهور الأولى من عمره على 
أحتياحاته من البروتين عن طريق الرضاعة الطبيعيه » حيث يعتير لبن الأم فى هذه الفترة 
كن ومثالياً لنغذية الطفل وأمداده جما يحتاجه من عناصر غذائية . بعد مرور هذه الفترة 
(” شهور ) من عمر الطفل » فإنه يحتاج إلى أغذية تكميليه (مثل صفار البيض » الزبادى) 
لتغطية أحتياجاته من الغذاء وخاصة البروتين للنمو والحيويه . وعدم كفاية لبن الأم لسد 
هذه الاحتياجات . 


حون 


عند بلوغ الطفل سن الفطام يجب أن يعوض عن لبن الأم باعطائه الأغذية المناسبه» 
امحتويه على البروتين والفيتامينات وباقى العناصر بكمايتها المطلوبة للجسم » حتى لا 
تضعف مقاومة الجسم ويصاب بالأمراض بالإضافة إلى بطء النمو . لذلك فإن الفترة من 
سن 5 شهور إلى ثلاث سنوات فترة حرجه فى تغذية الطفل والتى قد يصاب فيها 
بأمراض نقص البروتين والطاقة مثل مرض الكواشيوركور 1072511101105 نتيجة نقص 
فى البروتين» خاصة المرتفع القيمة الحيوية » فى الغذاء لفترة طويلة ومرض امزال 
(المرازمس) 238585153115 نتيجة نص الطاقة (السعرات الحرارية) فى غذاء الأطفال . عادة 
يصيب مرض الكواشيوركور الأطفال الكبار ١(‏ - 7 سنة) وكذلك البالغين » بينما 
شت ناض" امزال ين الأطفال الأسكوسا رافل عن به بعاد 3 هورم + 

أ- الكواشيور كور 08عط:10طو1272 : 

يعتبر هذا المرض من أخطر وأهم أمراض سوء التغذية لإنتشاره فى الدول النامية 
وخاصة بين الأطفال . ويحدث هذا الركن انان تريية قن البزوي فى نذا الطفل . 
تزيد فرصة الإصابة بهذا المرض فى الأطفال ما بين ١ - ١‏ سنوات » أى يعد الفطام من 
الرضاعة » حيث يحصلون على كفايتهم من الطاقة والبروتين مرتفع القيمة الحيوية من لبن 
الأم . يساعد على الإصابة بالمرض العدوى بالطفيليات المعوية وبعض الأمراض الأحرى 
مثل الخصبة والسعال الديكى » أو أى عدوى بالقئاة الحضميه تسبب أسهالاً للطفل يعيق 
أمتصاص العناصر الغذائية » أو تسبب قئ للطفل بمنعه من الأستفادة من غذائه الذى 
يتناوله. 
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رق 


أعراض المرض : : 

-١‏ أخفاق فى النمو حيث يبدو الطفل أقصر فى الطول قليلا عن المعدل الطبيعى 
وأقل فى الوزن عند معدل الوزن الطبيعى . بالرغم من تورم الجسم (شكل؟- 
.)١‏ 

1- تورم حسم الطفل نتيجة تجمع السوائل الخلوية وتراكمها بين الخلايا . تبدأ 
الأعراض بتورم خفيف فى القدمين » سرعان ما يشمل الساقين ويمند إلى 
اليدين والخصيتين والوجه . 

- يتغير قوام الشعر ويبدو أكثر نعومة ويفقد لمعته ويبدو جافا خاليا من الحياه . 
قد يتغيرلون الشعر إلى اللون البنى أو البنى المائل للأحمرار » كما يمكن نزع 
خصلات من شعر الطفل بسهولة بدون ألم . 1 

:- يصبح لون الحلد فاتحا وحاصة الوجه » مع وحود بقع سوداء أحيانا » كما قد 
يتشقق الحلد ويصاب بالقروح . 

ه- اسهال مائى أو مبقع بالدماء كريهة الرائحة » كما يحتوى البراز على أججزاء 
غير مهضومة من الغذاء . 

>- قد يصاب بعض الأطفال بالأنيميا » نتيجة نقص البروتين اللازم لتخليق خلايا 
الدم . 

/ا- قد يتضححم الكبد نتيجة الأرتشاح الدهنى للكبد . 

8- يتضحم الذقن » نتيجة ترسيب الدهون أو التورم » مما يؤدى إلى أستدارة 
الوجه. 

1- قد تظهر أعراض نقص فيتامين و8 على الفم والشفتين » كما قد يتعرض 

-٠‏ تنخفض نسبة البروتين فى بلازما الدم (من الأحتبارات المعملية التى تستخخدم 
فى تشخيص المرض) . 

علاج المرض : 

١‏ - تتطلب الحاللات الحادة من هذا المرض الأقامة فى المستشفى مع الفحص 
الكامل للطفل للتأكد من عدم الإصابة بعدوى أخرى مثل الإلتهاب الرئوى أو 
السل أو الملاريا . 


لوقن 


-١‏ يعتبر اللبن الفرز ابحفف أساس العلاج الغذائى » حيث يعطى الطفل ملعقة 
شاى (ه مل) من اللبن الفرز المجفف فى 7٠‏ مل ماء مغلى . وتقدر الكمية 
اليومية من هذا المخلوط على أساس ١6١‏ مل لكل كجم من وزن الطفل ) 
وتقسم على ” رضعات يومية ممعدل رضعة كل 4 ساعات . يمكن أن 
يستعاض عن المخلوط السابق.مستحضر أفضل يسمى 50014 » يتكون من 
جزء واحد من السكر مع جزء واحد من الكازين وجزء واحد من زيت نباتى 
(مثل زيت بذرة القطن) وجزء من مسحوق اللين الفرز ابحفف . ثم يضاف 
الماء ليصل المخحلوط إلى ٠١‏ جزء , ويعطى للطفل بنفس كميات المخلوط 
السابق. تحتوى هذه الكمية ١٠١(‏ مل) على ١4‏ سعر حرارى ؛ كما يحتوى 
كل 7٠6‏ مل من المستحضر على ١‏ جم بروتين و ١١‏ ملليجم بوتاسيوم . 

- يجب علاج الحاللات الحادة بإعطاء البنسلين . كما يجب أن يعطى الطفل 
الم ا ا 

د يعطى الطفل ,+ يحم كلوريد يوتاسيرع قن الماء ثللاة رات يوميا عند 
سرام فك امد ع الاي 

ه- عند الإصابة بالطفيليات يجب أعطاء الطفل العقار المناسب . 

5- تغذية الطفل بأغذية غنية بالبروتين الحيوانى أو وجبات غذائية تشمل الحبوب 
والبقول والنضراوات مخلوطة معا . 


ب- المزال (المرازمس) 713732520135 : 

يتنشر هذا المرض فى بعض الدول الأفريقية والآسيوية وأمريكا الجنوبيه » نتيجة 
نقص التغذية على المستوى الفردى أو الجماعى » نظرا لنقص كميات الأغذية التى يتناوها 
الفرد (نتيجة الفقر أو عدم توفر الأغذية بكميات كافية) » أو بسبب الإصابة عمرض فى 
القناه الهضمية يؤدى إلى عدم الإستفادة من الغذاء المتناول كان بسي هذا رض 
بالجوع الغذائى » ويصيب الأطفال ذ فى السعة الأون هين الفسير آى بكترا علي 
الكواشيو ركور ١‏ وينتج أساسا عن صن 5 الحرارية (الطاقة) التى يحصل 3 
الطفل » إما لقلة لبن الأ م» أو لأصابته ببعض الأمراض فى الجهاز الحضمى تحد من 
الأستفادة الكاملة من الغذاء الذى يتناوله » مثل الأسهال والنزلات المعوية . 


أعراض المرض : 

-١‏ يبدأ ظهور الأعراض بنقص فى الوزن يزيد عن 55/ » ويتبع ذلك جفاف 
الجلد وترهله (شكل )١١-7‏ . 

؟- أضطراب هرمونى يظهر فى صورة خلل فى وظائف الغدد الصماء » مثل 
أنقطاع الطمث (الدورة الشهرية) عند الإناث . 

- أتخفاض ضغط الدم ر 

- تورم الجسم خصوصا الأطراف . 

ه- الإصابة بالأسهال الدائم . 

5- ظهور أعراض نقص بعض الفيتامينات . 

/ا- أضطرابات وظيفية وعقلية مع أحتمال تغير الشخصيه وفقد القدرة على 





التركيز. 
8 : 0 3 
ب 





شكل )٠١-(‏ : طفل مصاب باهزال (المرازمس) 


علاج المرض : 
يمكن علاج- هذا المرض بأتباع ما يلى : 
-١‏ تناول كميات كافية من الأغذية تحتوى على مصادر الطاقة التى يحتاجها 
المريض » بالإضافة إلى الفيتامينات والأملاح المعدنية . 
؟- الأكثار من تناول اللبن والأغذية سهلة ال هضم غير المهيجة للقناه الهضميه . 
*- الراحة وعدم القيام بأعمال تحتاج إلى بحهود كبير ء حتى لا يفقد الجسم 
كميات من السعرات . التى حصل عليها عن طريق الغذاء . 


: والجدول )١١-5(‏ يوضح الفروق الرئيسية بين مرضى الكواشيوركور والهزال فى 
الأطفال . 


جدول )٠١-5(‏ : الفروق الرئيسية بين مرضى الكوا شيوركور والمرازمس في الأطفال . 
العمر المناسب للإصابة سبب المرض 


كوا شيرر كور تقطن العزواتين ...ا بطع اتوك التجو 
عه نطو ةا 





- توقف زيادة جم العضلاات 

- فقد الشهية 

- تغير لون وقوام الجلد والشعر 

- الإصابة بالأسهال والقئ 

- تجمع السوائل فى الأنسجة 0618© 


- أنتفاخ البطن وتورم الوجه 
- ترسيب الدهن فى الكبد 
الحزال (المراز مس) أقل من سنه نقص فى الطاقة - توقف النمو 
1005 1111111 


- هزال وضعف شديد 
- تغيرات طفيفه فى لون الجلد 
- الإصابة بالأسهال 


- لا يوحد تجمع للسوائل 0613© 


الأنيمبا (فقر الدم الغذائى) 12«ءدة 

الأنيميا من الأمراض المنتشرة فى الدول النامية حيث يوجد ثلثى المصسابين بالأنيميا 
فى العالم . غالبا ما تحدث الأنيميا نتيجة نقص الحديد » وقد ترجع إلى نقص الفولات 
(الفولاسين 5018012 أو مض الفوليك 8014 عناه80 ) وفيتامين ور8 (الكوبلامين 
1 . 

يعتبر الإنسان مصاباً بالأنيميا عندما تقل كمية الهيموجلويين فى الدم عن المستوى 
الطبيعى ؛ أى عندما يصل مستوى الهيموجلوبين إلى أقل من ١17‏ جم/١٠٠‏ مل فى المرأة 
البالغة وأقل من ١‏ جم/١٠٠‏ مل فى الرجل البالغ » حيث يعد ذلك بداية للأنيميا . 
يوجد الهيموجلويين فى خلايا الدم الحمراء » وهو المسثول عن لونها الأحمر وقابليتها لتقل 
الأكسجين . يتكون الهيموجلويين من صبغة الهيم 86106 الحتوية على حديند بشيبة 6 
وجزء بروتينى هو اجحلوبين 18ا10ع بنسبة 45./ . كل خلية حمراء تحتوى على حوالى 
٠‏ مليون جزئ هيموجلوبين » وكل جزئ يمكنه أن يقبل 4 جزئيات أكسجين . يبلغ 
عمر الخلية الواحدة من الخلايا الحمراء أربعة أشهر » يتم بعدها أتلافها بواسطة خلايا 
التهامية توجد مبعثرة فى الكبد والطحال ونخاع العظام , ثم تقوم خلايا نخاع العظام 


زرا 


بتخليق خلايا جديدة تعوض الخلايا المتحلله . تحتاج .هذه العملية إلى البروتين والأملاح 
يعتبر الحديد من العناصر المامة والحيوية للجسم » حيث يدخل فى تركيب 
الخلايا المحتلفة حيث تتم عمليات الأكسدة » كما أنه ضرورى لنقل ثانى أكسيد 
الكربون الناتج فى الخلايا إلى الرثئين ليتخلص الجسم منه » أى أن الهيموجلوبين يقوم 
بوظيفة هامة فى عملية التنفس الداحلى للخلايا وأنسجة الجسم المختلفة . كما يدحل 
الحديد فى تكوين مادة ميوجلوبين العضلات 1232081012 » المسئولة عن تخزين كمية 
من الأكسجين داخل العضلات للأستفادة منها فى عمليات الأكسدة عند الحاجة » كما 
يدحل الحديد فى تركيب وتنشيط بعض الأنزعات الضرورية فى العمليات الحيوية داخعل 
المسم (مثل أنزرعات أكسدة الجلوكوز والسيتوكروم والكتاليز والبيروكسيديز وغيرها ) . 
كما يدحل الحديد أيضا فى تكوين بعض الأنسجة وأنوية الخلايا المختلفة . يقوم الحديد 
بوظائف أخرى تشمل إزالة الدهون الزائدة من الدم وبناء الكولاجين وإنتاج الأجسام 
المضادة فى الجسم وأبطال مفعول الأدوية ذات التأثير السام 4208608<ماء0 عتامل . 


يختلف المحتوى الكلى من الحديد فى جسم الشخص البالغ العادى من ”7 - ه 
جم حيث يحتوى الهيموجلوبين على ثلثى الخحديد الكلى » أى حوالى ١‏ - 5 جمء 
ويخزن فى الكبد والعضلات وغيره ١,0 - ١,5‏ جم على شكل فريتين 2ز521]6ع1 . 
الأنزعات التى تحتوى على الحديد يوجد بها حوالى ٠١,‏ جم . 


يعتبر نقص الحديد من المشاكل التغذوية الرئيسية فى كثير من دول العالم وخاصة 
الدول النامية » حيث ترتبط أنتشار الأنيميا بالحالة الأقتصادية فى الدول المختلفة . وتشسير 
التقارير إلى أن الشعب البريطانى فى الأربعينات كان يعانى من نقص الحديد وبالتالى 
الإصابة بالأنيميا » وبتحسن الحالة الأقتصادية فى أنجلترا فى النمسينات والستينات 
والسبعينات أخحتفت الأنيميا » ومن النادر فى بريطانيا الآن أن تمد شخصا يتناول غذاء 
ناقص فى الحديد . وفى بعض الدول نتيجة لعوامل أجتماعية وأقتصادية فما زالت الأنيميا 
الناتحة عن نقص الحديد واسعة الأنتشار . وقد أظهرت الدراسات التى أجريت فى دول 
منطقة الشرق الأدنى أن نسبة الإصابة بأنيميا نقص الحديد تبلغ /7١ - ١‏ فى السيدات 
الحوامل » /١٠١ - ٠١‏ فى أطفال مرحلة ماقبل دحول المدرسة و١5‏ -٠.0ا/‏ فى 


حرق 


أطفال المدارس . وتشمل الأسباب الرئيسية لهذا النوع من الأنيميا . عدم كفاية الحديد 
من المصادر الغذائية » أتخفاض أمتصاص الحديد » الإصابة بالطفيليات , الملاريا » نتقص 
فيتامين ل » كثرة الأنحاب والزواج فى سن مبكر . 


جدول )١١-1/(‏ : نتائج بعض الدراسات المسحية عن الأنيميا فى جتمهورية مصر العربية . 
مستوى 
الهيموجلوبين 

أقل من ١١‏ ججحم / ٠٠١‏ مل 

أقل من ١7‏ حم / ٠٠١‏ مل 

أقل من 1١١‏ جم / ٠٠١‏ مل 

أقل من ١١‏ حم / ٠٠١‏ مل ا ذكور/أناث 
ذكور/أناث 
ذكور/أناث 
ذكور/أناث 
ذكور/أناث 
ذكور /أناث 
ذكور/أناث 
ذكور/أناث 
ذكور/أناث 
ذكور/أناث 
ذكور/أناث 
ذكور/أناث 
ذكور/أنات 





وقد وجد أن تناول الأغذية الغنية بالحديد منخفض فى الدول التى تنتشر فيها 
الأنيميا » خاصة عند الأطفال الرضع والأطفال الصغار والسيدات الحوامل . كما أظهرت 
الدراسات التى أجريت على الأطفال والبالغين , أن الأغذية الغنية فى فيتامين © والنى 
تزيد من أمتصاص الحديد » تستهلك بدرحة ضعيفة فى هذه الدول » حيث وحد أن 
معدل أستهلاك الفاكهة الطازجة والخضراوات الغنية فى فيتامين © منخفض جداً . من 


دوين 


المعروف أن كثير من المركبات يقلل من أمتصاص الحديد مثل الفينولات العديدة 
5 م(مثل التانينات 5تنذنققة]) التى توجد فى الشاى . وبدرحة أقل فى 
القهرة؛ والفتيات 18]65/ق1م التى توحد فى القمح وغيره من الحبوب . معدل أستهلاك 
الشاى يكون مرتفع جداً فى هذه الدول وخاصة بعد تناول الطعام . 

الإصابة بالطفيليات والأمراض الفيروسية والبكتيرية فى المناطق التى تتوفر فيها 
ظروف بيئية صحية سيئة وخالية من مصادر المياه الآمنه الصالحة للشرب » قد تؤدى إلى 
أنتشار الأنيميا خاصة بين الأطفال الرضع والأظفال الكبار . كما أن هناك عوامل أخحرى 
تساهم فى تفشى الأنيميا » مثل أرتفاع معدل الخصوبة فى السيدات وكثرة الأنمحاب 
يؤدى إلى أنخفاض مستوى الهيموجلوبين فى السيدات » حيث أن الفترة القصيرة بين 
الولادة تستنزف الحديد المخزون فى السيدات » وخاصة عند عدم أعطاء جرعات أضافية 
من الحديد أثناء الحمل . أنتشار الملاريا فى بعض الدول تساهم بدرجة كبيرة فى أنتشار 
الأنيمياء حيث تؤدى الملاريا إلى تكسير خلايا الدم الحمراء . 

تعتبر الأنيميا من أمراض سوء التغذية المنتشرة بين الأطفال فى مرحلة ما قبل دحول 
المدرسة فى جميع أنحاء مصر (جدول )٠١-17‏ وخاصة فى الريف (جدول )٠١-8‏ . فى 
دراسة مسحية أجريت فى محافظة البحيرة » وجد أن الأنيميا الحادة (هيموجلوبين أقل من 
ه,ة جم/ ٠٠١‏ مل) تنتشر بين الأطفال من الولادة إلى سن 74 شهر فى المناطق الريفية» 
كما تنتشر الأنيميا الحادة والمتوسطة (هيموجلوبين أقل من ١١‏ جحم/ ٠٠١‏ صل) بين 
أطفال نفس المرحلة العمرية . كما وجد أن أنتشار الأنيميا يقل بتقدم السن . وقد 
أشارت بعض التقارير إلى أن الأنيميا الحادة وأقل مستوى من الهيموجلوبين (أقل من 4,5 
حم / ٠٠١‏ مل) أكثر أنتشارا بين الأطفال فى سن ١7‏ - 75 شهرا ء ثما يدل على إلى 
عدم توفر الحديد بكميات كافية فى الوجبات الغذائية التى يتناولما الأطفال فى مرحلة 
الفطام . كما أن نسبة الإصابة بالأنيميا فى السيدات الحوامل وال مرضعات تصل إلى /7١‏ 
756/ على التوالى ( حدول9-١٠١)‏ . 


يخرضس 


جدول )٠١-4(‏ : مدى أنتشار الأنيميا فى الريف والحضر فى مصر . 
: العينة 
عدد الأفراد الجنس 






جدول )٠١-5(‏ : مدى أنتشار الأنيميا بين السيدات فى مصر . 
المنطقة العينة 
أقل من ١١‏ جم هيموجلريين 
أ 
ريف الوجه البحرى 6 غير حامل 
7 حامل 


ريف الوجه القبلى غير حامل 
4 حامل 
على المستوى القومى 4١"‏ غير حامل 


* أقل من ؟١‏ حم هيمر حلريين ٠٠١/‏ مل 


أعراض الأنيميا : 

يؤدى نقص الحديد إلى الإصابة عرض فقر الدم الغذائى (الأنيميا) الذى يتميز بصغر 
خلايا الدم الحمراء وأنخفاض كمية اطيموجلوبين فيهسا » حيث تنخفض كمية 
اليم حلويين من ١5 - ١1‏ جم إلى ه - 9 جم / ٠٠١‏ ملء» كما ينحفض مستوى 
الحديد إلى أقل من 4٠‏ ملليجم ٠٠١/‏ مل » تنخفض عدد خلايا الدم الحمراء من 4,/8- 
ه,ه مليون خلية إلى ” - 4 مليون خليه /مل . يصاحب هذه التغيرات عادة شحوب 
لون البشرة والضعف العام » الأرهاق » القلق , فقدان الشهية وضعف الأظافر » تشقق 
زوايا الفم » سوء المهضم وصعوبة التنفس . 


17184 


الإحتياجات اليومية للجسم من الحديد : 

يختلف حاحة الإنسان اليومية إلى الحديد طبقا لمراحل الحياة والظروف المختلفة التى 
يعيشها . يجب أن يتناول الشخص العادى حوالى ٠١‏ أضعاف مايحتاجه من الحديدء 
حيث أن الحديد يعتص بنسبة /٠١‏ فقط , ويجب زيادة الحديد فى حالة الحمل وفترات 
النمو السريع . وقد قدرت اللجنة المشتركة من منظمة الصحة العالمية 1/110 والأغذية 
والزراعة 7.80 أحتياحات الذكور من الحديد بكميات تتراوح من ١64 - ١١‏ ملليجم 
يومياً » وللإناث من ١‏ - 794 ملليحم يومياً » حيت أن المرأة البالغة تفقد الحديد عن 
طريق دم اليض بكميات تبلغ 7 ملليجم يوميا . أما الأطفال الرضع فإن مخزون الحديد 
يكفيهم لفنزة ؛ شهور بعد الولادة » لذا يفضل أعطائهم أغذية تحتوى على الحديد مثل 
صفار البيض من الشهر الخامس . فى الولايات المتحدة الأمريكية » تبلغ الأحتياجات 
اليومية للجسم من الحديد ٠١‏ ملليجم للذكور البالغين . ١١‏ ملليجم للأناث البالغات 
وكذلك الإناث فى سن ١8-١١‏ سنه ؛ ٠١‏ ملليجم للأطفال ٠١ - ١(‏ سنوات)» 
1 ملليجم للذكور ١8 - ١١(‏ سنه) . كما ينصح بأعطاء الحديد بكميات إضافية تبلغ 
"٠‏ ملليجم فى مرحلة الحمل و ١5‏ ملليجم فى مرحلة الرضاعة لتغطية أحتياحات المرأة 
الإضافية من الحديد فى هاتين المرحلتين . ويقدر أحتياجات السيدات بعد سن اليأس 
بحوالى ٠١‏ ملليجم يوميا . : 

يفقد الجسم ه,ء١‏ - ١,١‏ ملليجم حديد يومياء منها .,١‏ ملليجم تفقد فى 
البول» ١,”‏ - ه,. ملليجم فى البراز و ١,١ - ١,١٠‏ ملليجم فى العرق . تفقد 
السيدات حوالى 7٠١‏ ملليجم فى الشهر فى دم الخيض (الطمث) » أى عتوسط قدره 7 
ملليجم يومياء كما تحتاج المرأة إلى حوالى 4٠٠١‏ ملليجم حديد أثناء الحمل والولادة ؛ 
حيث يحصل الحنين على 4٠١‏ ملليجم من الأم » ويدحل 5.١‏ ملليجم عن طريق 
المشيمة» وبعضها يفقد فى الدم أثناء عملية الولادة . تبلغ نسبة الفقد من الحديد أثناء فترة 
الحمل أكثر من ٠١‏ ملليجم يومياً بالإضافة إلى أحتياجاتها الأساسية وهى حوالى ١‏ ملليجم 
يوميا. 

ويعتبر نقص حمض الفوليك (الفولاسين) السبب الثانى للأنيميا بعد الحديد فى 
الدول النامية . وتستجيب الأنيميا المقتزنه بإسهال المناطق الحارة للعلاج بالفولات مع 
تناول فيتامين 8/2 . وقد قدرت اللجنة المشتركة من منظمتى الصحة العالمية 177/7810 
والأغذية والزراعة 780 الاحتياجات اليومية الآمنة من الفولات للذكور البالغين بحموالى 


ارون 


77١ ميكروجرام . السيدات الحوامل‎ ١7١ ميكروجرام,ء الأناث البالغات‎ ٠ 
ميكروجرام»‎ 5٠ سئوات)‎ 5 - ١( ميكروجرام » الأطفال‎ 70١ ميكروجرام والمرضعات‎ 
١7١ سنم)‎ ١5 - ١( سنه) ؟١٠ ميكروجرامء الأطفال‎ ١7” - الأطفال (ا‎ 
ميكروجرام والأطفال حديثى الولادة 71 ميكروجرام . ار‎ 

وقد اشارت بعض التقارير الحديثة أن زيادة الحديد تمثل خطرا كبيرا على الذكور 
فيما بعد منتصف العمر » والسيدات بعد أنقطاع الدورة » فقّد وجد أن الأوعية الدموية 
التى تخزن الكثير من الحديد » تكون أكثر قابلية لتصيب صاحبها بالشيخوحة والأمراض » 
حيث أن الحديد يشجع أو يساعد على زيادة تفاعلات الشقوق الحرة 5[هع[120 ع86 
والتى تقوم بدورها بإتلاف العديد من الخلايا . وقد أظهرت الدراسات التى أجريت عام 
,أن الرحال الذين تكون دمائهم غنيه بالحديد يكونوا أكثر عرضه للإصابة 
بالنوبات القلبيه » بدرحة تصل إلى ضعف الرجال الذين لديهم دماء غير غنية بالحديد . 
كما أن الحديد يمثل حطورة متزايدة للرجال الذين لديهم كوليسترول مرتفع فى الدم . 

وفى دراسة حديئة يجامعة هارفارد على الحديد الموجود فى اليم 261026 » وحد 
أن التركيزات المرتفعة من هذا النوع من الحديد يؤدى إلى الإصابة بالسكتة القلبية بنسبة 
5 أعلى عما فى حالة الأفراد ذات التركيزات الأقل من حديد 86706 . وقد وجد أن 
حطورة السكتة القلبية تتناسب طرديا مع كمية الحديد المخزون فى الجسم » وعلى سبيل 
المئال فد أشارت الدراسة إلى أن السكتة القلبية تبدأ مع الرحال فى العشرينات مسن 
العمرء وبعد بلوغهم التام يحدث تخزين للحديد فى الدم والكبد وعلى العكس من ذلك . 
فإن السيدات قبل أنقطاع الدورة » يفقدن الحديد كل شهر خلال الدورة الشهرية » ومن 
ثم فإن ذلك يحميهم من النوبات القلبية » ولكن بعد أنقطاع الدورة » فإن الحديد يبدأ فى 
الأرتفاع فى الدم . وعموماً ينصح عادة بامحافظة على جرعات منخفضة من الحديد فى 
الذكور بعد منتصف العمر والسيدات بعد أنقطاع الدورة حتى لا تصل الشيخوخة 
مبكرا. 

كما أظهرت دراسة حديثة أجريت فى جامعة واشنطن على ١٠٠6م‏ شخص ., أن 
زئاذة الخديد فى الدم يريدنمن قرضنة الأصابة بالسوطان + وصصرصا) سيران امبرو 
كما أشارت دراسة أخرى أجريت فى جامهة الينوى عام ١5914‏ »ء أن السيدات بعد 
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أنقطاع الدورة واللاتى لديهن حديد مرتفع فى الدم » أكثر عرضة للإصابة 


فى الدم. 


مصادر الحديد الغذائية : 

من المصادر الغذائية الغنية بالحديد اللحوم » وخاصة الحمراء منها ؛ الكبد 
والكلاوى والأغذية البحرية وصفار البيض والحبوب والبقوليات والخضراوات الورقيه 
والفواكه المجففه (المشمش » التين والعنب) . 

عادة تحتوى الوجبات اليومية المتنوعة التى يتناوها الإنسان على ١5 - ١7‏ ملليجم 
من الحديد » وهذه الكمية تفى بأحتياجات الذكور والبالغين من الحديد » ولكنها لا تفى 
بإحتياجات الآناث البالغات وفى سن المراهقة . تقوم بعض الدول بتدعيم الدقيق بالحديد 
وكذلك ببعض الفيتامينات (82 ,ر8) . 

يكن الت الأسوه ‏ رتور من الياكر القيه ديك نا يو يعد الويد ازنا 
فى صورة حبوب ء شسراب أو حقن , إما فى صورة منفردة أو مضافاً إلى غيره من 
الأملاح المعدنيه والفيتامينات » ويجب أستعمال هذه المركبات تحت أشراف طبى . 

عند تخطيط الاحتياجحات الغذائية من الحديد » يحب ملاحظة أن كفاءة أمتصاص 
الحديد فى المّئاة الهضمية من الأغذية النباتية عادة تكون أقل مقارنة بالأغذية الحيوانية » 
حيث يكتص الجسم ٠‏ فقط من كمية الحديد الموجحودة فى الحيوب والخنضراوات 
والبقوليات » عدا فول الصويا . وترتفع كفاءة الأمتصاص إلى /7٠‏ فى اللحوم » 7/٠١‏ 
فى فول الصويا . وجود حمض الفيتيك (الفينات) والأوكسالات والفوسفات فى بعض 
الأغذية يقلل من أمتصاص الحديد نتيجة تكوين أملاح حديد غير قابلة للذوبان . تناول 
كميات إضافية من مض الأسكوربيك (فيتامين ©) يساعد على تنشيط أمتصاص الحديد 
الموجود فى الغذاء. الجدول )١٠١-١١(‏ يبين محتوى بعض الأغذية الشائعة فى السوق 
المصرى من الحديد . 
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00 5 مه 5 ماهم 
الآأنبمبا الَخبِبِقّةَ دتسعاره دد5زعنومعءم 


تحدث الأنيميا الخبيئة نتيجة نقص فيتامين ور (الكوبلامين2018 006313 ) » حيث 
يتميز فقر الدم بكبر حجم خلايا الدم الحمراء وقلة عددها » كما تحدث تغيرات فى نخاع 
العظام . وقد يصاحب هذه الحالة عدم نضج خلايا الدم كما هو الحال عند نقشص 
الفولاسين . 

بالرغم من أن فيتامين 8,2 لم يتم فصله أو معرفة تركيبه الكيماوى حتى عام /4- 
مه ؟ ١‏ ؛ إلا أن وجوده أصبح أمرا مؤكدا منذ العشرينات . فقد وجحد أن مستخلصات 
الكبد الخالية من البروتين والحديد تشفى نوعا من الأنيميا أطلق عليها الأنيميا الخبيئة . 
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تركيب هذا الفيتامين يشبه الزكيب الكيميائى للجزء المحتوى على الحديد 6726 فى 
هيموجلويين الدم » مع إحلال عنصر الكوبالت محل الحديد فى اليموجلوبين » وهو 
أساسى وضرورى لتكوين الأحماض النوويه » وأيضا للمحافظة على الغشاء الذى يبطن 
الأعصاب . ونقصه يؤدى إلى سرعة أنقسام الخلايا التى تدخل فى تكوين الدم والجهاز 
العضين وأيضا اهار المقمى + حييف تمد أن عدج لاا الدم التمراء يقل 'عددها'وتكير 
فى الحجم وتصبح هشة وتعيش فترة قصيرة عن المعتاد وبالتالى يصاب الفرد بالأنيميا . 
يحدث نقص فيتامين 82 نتيجة عدم تناول الأغذية الغنيه به » أنخفاض معدل أمتصاص 
الفيتامين فى الأمعاء الدقيقة (اللفائفى) » أنتشار الأمراض المعدية والطفيليات (التى تنافس 
العائل على هذا الفيتامين) » وكذلك عدم تناول مستحضرات فيتامين 8 المركبه عند 
تناول المضادات الحيوية لمدة طويلة . 


مصادر فيتامين 812 الغذائية : 

وود كعانى 3810 الأقنية المؤوانية متفة ج يقن يوجد ركنيات كلله جحدا قن 
بعض الأغذية النباتية (لذلك كثيرا ما يصاب النباتيون 768232 الذين يدون كليا على 
الأغذية النباتية بالأنيميا الخبيئة) . الكبد من أغنى المصادر الغذائية الحيوانية بهذا الفيتامين » 
يليه الكلى . كما يوجد بكميات أقل فى الأسماك (مثل الرنحه والمكاريل) والجسين والبييض 
واللبن واللحوم الجمراء ( جدول١١-١٠١)‏ . ش 


جدول )١1١-1١١(‏ : محتوى بعض الأغذية من فيتامين 1312 (ميكروجرام/ ٠١٠١‏ جم) . 





وبالنسبة للنباتيين 7686161133 الذين يتناولون وجبات غذائية تحتوى على اللبن 
والبيض. » يحصلون على أحتياجاتهم من هذا الفينامين من خلال هذه المصادر ؛ أما 
النباتيون 68331 الذين لا يتناولون اللبن والبيض أو أى أغذية حيوانيه . فإن وجباتهم 
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الغذائية تكون حاليه من هذا الفيتامين » وبالتالى لا يحصلون على أحتياجاتهم من ور من 
خلال الأغذية النباتية » ويكونوا أكثر عرضة بالإصابة بالأنيميا الخبيثة . 


الاحتياجات اليومية من فيتامين 2ر8 : 

تقدر اللجنة المشتركة من منظمة الصحة العالمية 17/110 ومنظمة الأغذية والزراعة 
40" الاحتياحات اليومية الآمنة من 2ر8 (الكوبلامين) بكمية تبلغ لا,. - ”,١‏ 
ميكروجرام طبقا للمرحلة العمرية » مع زيادة الكمية لتصل إلى 7٠١‏ ميكروحرام للمرأة 
الحامل و 5,؟ ميكروجرام للمرأة المرضعة . تبلغ الاحتياحات اليومية من فيتامين ور فى 
الولايات المتحدة الأمريكية ٠,"‏ - 7,5 ميكروجرام . 

يحتاج الأفراد الذين يعانون من الأنيميا الخبيئة ١‏ ميكروجرام من فيتامين ور8 » 
كما أن تناول 6ن ميكروجرام من هذا الفيتامين ضرورى لأستمرارهم بصحة جيدة . 
تخزن كمية كبيرة من هذا الفيتامين فى الكبد » وتقدر نسبة الفاقد منه يوميا بحوالى -.,١‏ 
و مرك وسراء.. ونوا فإف الغذة اللرمين الذي وى اللجوم > البيض > النبخ 
واحبن » يحوى كمية كافية من هذا الفيتامين . تناول المقررات الموصى بها من البروتين 
الحيوانى (75 جم يومياً) يفى بالاحتياحمات من فيتامين 83:2 كما يتضح من الجدول 
.)٠١-1١0(‏ 





كساح الأطفال كاعناء:2 

يصاب الأطفال بالكساح نتيجة نقص الكالسيوم الذى يحصلون عليه من غذائهم؛ 
وأنخفاض نسبته فى بلازما الدم » أو نقص فيتامين 1 الذى يعتبر عاملا أساسيا وضروريا 
لأمتصاص الكالسيوم . أو كلايهما أثناء مرحلة النمو السريع فى الأطفال فى الستتين 
الأولى والثانيه . يعتبر هذا المرض من أمراض سوء التغذية فى مصر , بالرغم من أن هذا 
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المرض قد أنخفض بدرحة كبيرة منذ عشرات السنئوات عندما كان نصف الأطفال الرضع 
يعانون من هذا المرض . وقد أشارت التقارير الصحية أن نسبة الإصابة بهذا المرض فى 
مصر تبلغ ١‏ /. 

الكالسيوم من أكثر العناصر المعدنيه وجوداً فى الجسم » حيث بثل 7,٠ - ١,‏ 
من وزن المدسم . يوجد 44,/ منه فى العظام والأسنان . بينما يتوزع الباقى فى البلازما 
وسوائل الجسم وأنسجته الأخرى . تبلغ نسبة الكالسيوم إلى الفسفور فى الجسم 7 .١:‏ 
ت ركيز الكالسيوم فى البلآزما ابت تقرييا ١1-49‏ ملليج اللا ميحة هرفوت" القدة 
فوق الدرقية (2111) 8012026 33]5014م. يتم أمتصاص الكالسيوم فى الأمعاء 
الدقيقة » حيث بعتص 5١٠١‏ - من الكالسيوم الغذائى ؛ يتحول جحزء كبير من 
الكالسيوم يعد أمتصاصه فى العظام » وخخاصة فى مرحلة الدمو حيث تكون عملية ترسيب 
الكالسيوم فى خلايا العظام نشطة » وتوجد دائما حالة توازن بين ترسيب الكالسيوم 
وتحلله. فهناك عملية تبادل مستمرة بين الكالسيوم فى الدم والكالسيوم فى العظام » أى 
أن العظام أنسجة حية وفى حالة تعادل ديناميكى مع سوائل الجسم ء أى أنها تذوب 
وتترسب بأستمرار فى الشخنص البالغ » وليست نسيجاً ثابت التكوين . يوجد أكثر من 
١‏ كجم من الكالسيوم فى العظام مترسبه على هيئة ور08] 3666م2/ج<مء لبط لمنااعلةء 
[(015) و(.0) » كما أن حوالى تاجح من هذا الكالسيوم يتسيدل رمي / 
كمية الكالسيوم التى تفقد يوميا فى البول تكون ناتحة من الكمية (4: - /ا جم) الموجودة 
فى الدم؛ مثل تلك الكمية تفرز فى العرق او اللبن . 

يحفظ توازن الكالسيوم فى الجسم بواسطة طريقتين » الأولى بفعل الهرمونات التتى 
تتحكم فى ترسيب الكالسيوم وإعادة إمتصاصه من العظام » والثانية بفعل ا هرمون الذى 
ينظم سرعة أمتصاص الكالسيوم الموجود فى الأغذية من الأمعاء . ينظم هذه العملية 
فيتامين (1 وهرمون الغدة فوق الدرقية 2111 . يساعد فيتامين (1 عملية ترسيب 
الكالسيوم من الدم إلى العظام » كما يزيد من أمتصاص الكالسيوم من خلال الأمعاء . 
يعمل هرمون 2111 على تنظيم كمية الكالسيوم فى البلازما ؛ فعند نقصها يعمل على 
زيادة أمتصاص الكالسيوم فى الأمعاء , أنتقال الكالسيوم من العظام إلى الخلايا » وزيادة 
أفراز الفوسفات عن طريق الكلى للمحافظة على التوازن بين الفوسفات والكالسيوم 
ويقى من الإصابة .بمرض التكزز هجا الناتج عن هذه الزيادة . 
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يوجد نوعان من (آ[ هندصة]مءم » يتحولان داحل الجسم إلى فيتامين (1 , وهما 
عبارة عن أستيرولات : لا - ديهيدر وكوليسترول أه0ئه]0165ط0200لاط06 -7 ويوجد فى 
المملكة الحيوانية وفى الغدد الدهنية للحيوانات . الأرجوستيرول [678054660 ويوجد فى 
المملكة النباتية وخاصة الخميرة والطحالب . تتحول هاتان المادتان إلى فيتامين (1 نتيجة 
تعرضهما للأشعة فوق البنفسجية . عند أمتصاص فيتامين 2 سواء من الجلد أو من اللنهاز 
المضمى فإئنه يمسر عر حلقتين قبل تحوله للى الصورة الفعاائنة 
امععكك لدءء 1 مط دمل( طزل-1,25» حيث تضاف فى الكبد جموعة ايدرو كسيل (011) 
عند ذرة الكربون رقم 75 » وفى الكلى تضاف أيدر و كسيل (0117) ثانية عند ذرة 
الكربون رقم ١‏ (شكل )٠١-4‏ . تنتقل الصورة النشطة من الدم إلى الغشاء المبطن 
للأمعاء وتساعد على أمتصاص الكالسيوم من الأغذية وتحوله إلى صورة قابلة للأمتصاص. 


مسا م 


شكل )٠١-4(‏ : النركيب الكيماوى لفيتامين 1 


تحدث الإصابة عرض الكساح نتيجة نقص الكالسيوم » نقص فيتامين 15 
وعدم التعرض لأشعة الشمس . وقد توحد هذه العوامل الثلاثة مجتمعة فى 
المناطق الفقيرة » حيث تسوء الظروف البيئية الأخرى ويزداد تلوث الجوافى 
المناطق الصناعية . بالإضافة إلى إفتقار الغذاء فى هذه المناطق إلى كل من 
الكالسيوم وفيتامين 2 . ويلاحظ أن الأطفال الذين يعيشون فى المناطق 
الأستوائية » مهما أحتلفت أجناسهم . لا يحتاجون إلى تناول فيتامين 80 عن 
طريق الغذاء » أما أطفال البشرة السوداء الذين يعيشون فى جو معتدل 
يحتاحون إلى ٠١‏ ميكروجرام يوميا من فيتامين 8 » يجب توفرها عن طريق 
الغذاء . 
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الأعراض : 

يختلف مرض الكساح عن غيره من الأمراض » حيث يبدو جسم الطفل ممتلاء 
ويتمتع بصحة جيدة » وعند فحصه تظهر حالة ترهل قوام العضلات » مما يؤدى إلى 
تضحم بطن الطفل (كرش) وتخلف الطفل عن مستوى النمو الطبيعى » أى أن طوله لا 
يتناسب مع عمره » وبطء قدرة الطفل على تعلم اللجلوس والمشى وبطء التسنين » بطء 
عمليات المهضم وزيادة أفراز العرق من الرأس . 

ومن أعراض مرض الكساح أيضا عدم تكلس العظام , مما يزيد حجم الأنسجة 
الرخوة » فتبدو أطراف العظام عريضة عن المعتاد ويؤدى ثقل الجسم على الأرجل إلى 
تقوسها . كما يلاحظ تضخحم فى الضلوع عند نهايتها ونقاط أتصالها مع عظم الصدرء 
ويتئج تفوس الضلوع وصغر حجم القفص الصدرى وتشوهه . كما يحدث يروز عظام 
الجبهه بصورة واضحة وخاصة فى الأطفال الأكبر سنا . عندما يبدأ الطفل المصاب 
بالكساح فى الوقوف والمشى والحركة . تظهر أنحناء عظام الساقين وتقوسها ثم تباعدهما 
عن بعضهما عند المشى مع تقارب الركبتين (شكل ه-١٠)‏ . وأخطر أعراض هذا المرض 
تشوه العمود الفقرى » كما يحدث تغيير فى عظام الحوض مما يعرض الفتاة عند الحمل إلى 
الولادة المتعسرة إذ لم تعالج ٠.‏ 

عند أنخفاض الكالسيوم فى الدم إلى مستوى 4 - 8 ملليجم/١١٠‏ مل »ء أو زيادة 
نسبة الفوسفات إلى الكالسيوم » قد ينتج عنه حالة من الحركة غير المنتتنظمة للعضلات 
(أهتزاز) تؤدى إلى التشنج عند الأطفال والحوامل أيضاً (مرض لإمة]©)) » وكثيراً ما 
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يحدث عند الأطفال الذين يعتمدون على الرضاعة الصناعية » نتيجة عدم توفر الكالسيوم 
بقدر كاف للقيام بوظيفته فى حركة العضلات الطبيعية بين أنقباض وأرتخاء . 

قد يحدث مرض لين العظام 0560031212 نتيجة فقد الأصلاح غير العضوية سن 
العظام » وخاصة الكالسيوم والفوسفات » نتيجة نقص الكالسيوم والفوسفات الغذائى أو 
زيادة الطلب عليهما داحل الجسم كما فى حالة الحمل والرضاعة . وكذلك نقص 
فيتامين 1 . تحدث هذه الخحالة فى الكبار » وتزداد نسبة الإصابة فى النساء عن الرجال » 
تتيجة الحمل المتكرر والرضاعة . تفقد المرأة ا مرضعة ٠١‏ ملليجم كالسيوم لكل ٠٠١‏ مل 
لبن تفرزه الأم » أى ما يعادل 55 ملليجم من الكالسيوم يومياً على فرض أن الأم تفرز 
مل تن اللون يوسا . 


الإحتياجات اليومية من الكالسيوم وفيتامين 1 : 

يحصل الفرد على احتياجاته اليوميه من الكالسيوم عن طريق الغذاء » ويفرز الجسم 
٠‏ منه عن طريق البول والباقى فى البراز . يحدث الدوازن فى الجسم بين ما يأخذه 
الجسم وما يفقده فى الأفراد الأصحاء الذين يتناولون غمذاء متوازنا فى جميم العناصر 
الغذائية. أما فى مرحلة الطفولة وفترة الحمل والرضاعة » فإن الاحتياجات من الكالسيوم 
تزداد نتيجة لتكوين العظام » وأيضاً لما يفقد فى البول والبراز . فى حالة الرضاعة » عند 
أفراز اللبن أو أفراز العرق » فيإن جزء من الكالسيوم يفرز بهما » لذلك يجب تعويض هذا 
الأفراز بتناول الكالسيوم عن طريق الغذاء وذلك للمحافظة على التوازن فى الجسم . 

توصى اللجنة المشتركة من منظمة الأغذية والزراعة 1780 ومنظمة الصحة العالمية 
0ه سارل 20 3.02 ملليجع كالشيوع يومياً للبالين ومن مسا امد اا 
ملليجم يومياً للحوامل والمرضعات . فى الولايات المتحدة الأمريكية » تقدر الاحتياجات 
اليوميه من الكالسيوم بحوالى ١٠م‏ - ١٠٠٠١‏ ملليجم للبالغين و ٠٠٠١‏ ملليجم للحوامل 
والمرضعات . 

تعتمد الحاجة إلى فيتامين (1 على مستوى الكالسيوم والفوسفور فى الغذاء وكذلك 
مدى التعرض لأشعة الشمس » لذا فإن مرض كساح الأطفال يكون أكثر أنتشارا فى 
المناطق التى لا تشرق فيها الشمس لفترات طويلة خلال فصل الشتاء . يقاس فيتامين (1 
بالوحدة الدوليه أو الميكروجرام » ويعادل الميكروجرام +٠‏ وحدة دوليه (أى أن الوحدة 
الدولية تعادل 65؟. ١,‏ ميكروجرام ) . أشارت اللجنة المشتركة من منظمة الأغذية 
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والزراعة 7880 ومنظمة الصحة الدولية 78/510 أن الاحتياجات الغذائية من فيتامين 1 
تبلغ ٠١‏ ميكروجرام فى اليوم للأطفال حتى سن السادسة وكذلك للحوامل والمرضعات» 
حيث وجد أن هذه الكمية تكون كافية للوقاية من مرض الكساح عند الأطفال ولضمان 
أمتصاص كميات كافيه من الكالسيوم والفوسفور . وتقدر احتياحات المراحل العمرية 
الأخرى من فيتامين (1 بحوالى ,7 ميكروجرام فى اليوم . التعرض لأشعة الشمس يوميا 
لمدة نصف ساعة على الأقل ضرورية لضمان تكوين فيتامين 12 بتأثير الأشعة فوق 


مصادر الكالسيوم وفيتامين 17 الغذائية : 

يعتبر اللبن ومنتجاته من أهم مصادر الكالسيوم » بالإضافة إلى حلوه من العوامل 
التى تقلل من أمتصاص الكالسيوم » مثل حمض الفيتيك والأوكسالات . ومن المصادر 
الغنية أيضاً بالكالسيوم صفار البيض » الأسماك وخاصة السردين والأسماك الصغيرة المعلبه 
بعظامها » بالإضافة إلى البقوليات والحبوب الكاملة والخضراوات الورقية مثل السبانخ 
والنس . 

مصادر فيتامين (1 الغذائية قليلة نسبيا » وأهمها زيت كبد الحوت وزيوت الأسماك 
بصفة عامة . كما أن الكبد والبيض والزبد مصادر جيدة لفيتامين 2 » بيئما اللبن مصدر 
فقير فى هذا الفيتامين . عادة يتم تدعيم اللبن بفيتامين (1 و كذلك الزيوت النباتية (جحدول 
لاكسال). 


جدول )٠١-1(‏ : محتوى بعض الأغذية من فيتامين 1 (ميكروجرام/ ٠١٠١‏ جم) . 


زيت كبد الحوت 
سالمون وسردين معلب 
لبن بقرى 


جحبن 
زبد 

مار حجر نء 
رحرين 
كبد ضأن 
كبد بقرى 





حثان 


العلاج والوقاية : 

يتم علاج المريض بتزويده بالكالسيوم وفيتامين 12 » حيث يعطى المريض فيتامين (1 
فى صورة زيت كبد الحوت مع تناول الأغذية الغنية بالكالسيوم » مثل اللبن ومنتجاته » 
حيث أن تناول المريض نصف لتر حليب يومياً مده بقدر كاف من الكالسيوم . 

التأكد من تعرض الأطفال لأشعة شعة الشمس وقتا كافياً ثما يساعد على تخليق فيتامين 
2 فى الجسم . أجراء الفحص الدورى للأطفال حتى يمكن أكتشاف المرض فى مراحله 
الأولى » والأهتمام بتناول الأغذية الغنية بالكالسيوم حتى يمكن للجسم الحصول على 
كفايته من الكالسيوم . جدول )٠١-١54(‏ يبين محتوى بعض الأغذية الشائعة فى السوق 
المصرى من الكالسيوم 





العشى اللبلو ددءدلدناط غطعذلح 

يسبب العمئ إؤ العشى الليلى ؛ أى عدم القدرة على الأبصار فى الظلام أو الضوء 
الخافت » نقص فيتامين كد فى الغذاء . نظرا لأن فيتامين 4 يخزن فى الكبد » فإن الجسم 
ييقى سليماً خخالياً من الأمراض لفارة طويلة ٠‏ بالرغم من نقص كميته فى الغذاء . لكن 
إذا أستمر النقص فى فيتامين ل فى الغذاء » يحدث مرض العشى الليلى الذى قد يتطور 
إلى جحفاف العين 6750111311218« وما يتبعه من حالات مرضيه قد تؤدى إلى العمى 
الدائم . هذا المرض منتشر فى الدول الناميه وفى مناطق مختلفه من العالم وخاصة الهند 
واشد العف وا تانوقيا و كو هن «الذول الأ قوطي ااعموات اك طم السمة 
العالمية 110// » فإنه يوجد حوالى +5 آل خالة من الففى الكلى ستويا ناه عن 
نقص فيتامين فر , هذا بالإضافة إلى الخالات المرضية التى لا تصل إلى درجة الفقد الدائم 
للبصر. كما أن نقص فيتامين 4 يؤدى إلى تخلف النمو فى الأطفال والحيوانات النامية 
ونقص مناعة دسم للأمراض المعدية » وخاصة إلتهابات القناة التنفسية والهضمية » نظرا 
لضعف الأغشية المخاطية المبطنة لهذه القنوات وعدم تماسكها ء. لذا يطلق على هذا 
الفيتامين "الفيتامين المضاد للعدوى" . وعموما فإن نقص فيتامين هر أكثر أنتشارا فى العالح 
عن نقص الفيتامينات الأخرى . 

يعتص فيتامين 4 (الريتنول 5601201 ومركباته) من الأمعاء الدقيقة » خاصة من 
الإثنى عشر » ويتأثر أمتصاصه بالعوامل النى تؤثر على أمتصاص الدهون (مشل أنسداد 
القناة المراريه » تليف البنكرياس وبعض أمراض الكبد ) . كما أن نقص الدهون والبروتين 
والزنك وفيتامين 8 فى الأغذية يقلل من أمتصاص فيتامين 4 . 

تحزن كميات كبررة من قيعاين هافن لس ء اساسا فى الكسد حينث يرن فيه 
حوالى /5٠‏ من إجمالى فيتامين لم فى الجسم . يخزن فيتامين ل فى الكبد فى صورة 
أسترء وخاصة بلمينات الرينول ع806)نتلةم الإضناء: . وعند الحاجه للفيتامين فى 
أنسجة الجسم ينطلق من الكبد بعد تحلله إلى ريتشول » وينفل فى الدم مرتبطا مع 
بروتينءالبروتين المرتبط بالريتنول (8382) اع101م ع08السصتط-امصتاء: . ويلاحظ 
أنخفاض نسبة هذا البروتين فى بلازما الأطفال الذين يعانون من مرض الكواشيو ركور . 


يؤدى نقص فيتامين 4 إلى أعراض العشى الليلى » حيث يكون المريض غير قادر 
على الأبصار فى الظلام أو الضوء الخنافت . وعكن أرجاع البصر إلى حالته الطبيعية 
بتناول فيتامين 4 . يؤدى نقص فيتامين .ل فى الغذاء لمدة طويلة إلى حدوث تغيرات فى 
شبكية العين والخلايا الطلاثية المبطئة للجلد والعين والقنوات المختلفة فى الجسمء مثل 
القناة المحهضمية » والتنفسية والبولية - التناسلية . تحتوى شبكية العين » وهى الغشاء الدقيق 
الحساس الموجود فى قاع العين , على الخلايا العصوية 7005 (مسئولة عن الأبصار ليلاً أو 
فى الضوء الخافت) والخلايا المخروطية 00265 (مسئولة عن الأبصار نهاراً أو فى الضوء 
القوى) . تحتوى الخلايا العصوية والمحروطية على صبغات حساسة للضوء . تحتوى 
الخلايا العصوية على الصبغة الأرجوانية أو أرجوان الأبصار 515م10000 » وهى عبارة 
عن مركب فيتامين ل وبروتين أوبسن 08511 . تعرف الصبغة فى الخلايا المخروطية 
بالأيدوبسين 2ز5 م1000 » وهو عبارة عن بروتين حساس للضوء (فوتوبسين 
51 8100) مع فيتامين لم . الصبغة الأرجوانية 510008512 حساسة للضوء الضعيف 
(الباهت أو الخافت) » حيث يتفكك هذا المركب وتحدث سلسلة من التغيرات لتنبيه 
العضن"النضري: أماضوة النهدار انه يعيل على تليل هذه الضيفة قانا وفص 
البروتين عن الصبغة . وفى الظلام يعاد تركيب أرجوان الأبصار مرة أخرى ولا يحدث 
ذلك إلا فى وجود كمية كافيه من فيتامين ‏ فى الدم . يعتسبر مرض العشى الليلى من 
أول الأمراض التى تظهر نتيجة نقص فينامين ل » ويتميز بعدم وضوح الرؤيا فى الضوء 
الخافت . قد يتطور العشى الليلى ويؤدى إلى جفاف العين وما يتبعه من حالات مرضيه» 
حيث يقل أفراز الدمع ويحدث جفاف ملتحمة العين ثم القرنيه نتيجة للتغيرات فى 
القنوات الدمعيه والأغشية المبطنة للعين » يصحب ذلك ظهور بقع بيضاء تشبه الرغوة 
على الملتحمة ثم القرنيه » ويحدث جفاف الملتحمة ثم جفاف القرنيه . وفى نهاية هذه 
المرحلة . يكون الوضع غير قابل للمعالجه ويؤدى إلى العمى الدائم . وقد تحدث 
مضاعفات أخرى مثل لين القرنية وتكوين ندب وقروح دائمة (شكل )٠١-5‏ . 





شكل )٠١-5(‏ : لين قرنية العين المؤدى إلى العمى 

الاحتياجات الغذائية من فيتامين 4 : 

يماس فيتامين 4 بالميكروجرام من مكافئ الريتنول 24ة081اأناوء [0صناء » أو 
بالوحدة الدولية (1]0) غتصنا 12622210881 . تعادل الوحدة الدولية من فيتامين لثم ,ء 
ميكروجرام ريتنول . ١,8‏ ميكروجرام بينا كاروتين أو 7,7 ميكروجرام كاروتينات 
أخرى . بينما يعادل ١‏ ميكروجرام مكافئ الريتنول ١‏ ميكرو حرام ريتنول (7, وحدة 
دولية) » 5 ميكروجرام بيتا كاروتين ٠١(‏ وحدة دولية ) أو ١7‏ ميكروجرام كاروتيدات 
أحرى 7٠١(‏ وحدة دولية) . 
ميكرو جرام يوميا طبقا للمرحلة العمرية » ٠6٠١‏ ميكروجرام يوميا للبالغين والحوامل و 
٠‏ ميكروجرام يوميا للمرضع . بيدما يوصى بحلس الغذاء والتغذية الأمريكى بتناول 
الرحل والمرأة البالغان وكذلك الحوامل ٠٠١‏ ميكروجرام؛ والمرضعات ١٠١١‏ 
ميكروجرام من مكافئ الريتنول يوميا . 

المصادر الغذائية لفيتامين 4 : 

يوحد الريتنول ومركباته فى الأغذية الحيوانيه وخاصة الكبد وكذلك الزبد » اللبن» 
اليك 'واطين + كما يشير الكلذوى تدرا جود ىذا اعنام ين التحوم المسزاء 
مصادر فقيرة بهذا الفيتامين (حدول )٠١-١٠‏ . 


وان 


جدول (ه١-١١)‏ : محتوى بعض الأغذية من فيتامين 4م (ميكروجرام مكافئ الريتنول/ ٠٠١‏ جم). 





توججمد الكاروتينات (مصدر فيتامين 4) فى كثير من المنضراوات ( الجزر 
والنضراوات الورقية النضراءكالسبانخ والملوحية والبقدونس وغيرها) » والفواكه ذات 
اللون الأصفر مثل المشمش والخوخ . 


العلاج والوقاية : 

يتم علاج المريض بإعطائه الأدوية التى يقررها الطبيب . والتى تتكون غالبا من 
بالميتات الريتنول (فى صورة حقن فى العضل حوالى ٠٠٠١٠٠١‏ وحدة دولية فينامين 
)؛ مع تناول جرعة ممائلة عن طريق الفم فى اليوم التالى . كمت يجب علاج الأمراض 
الأحرى المصاحبه للعشى الليلى بالمضادات الحيوية المناسبه » مثل تتراسيكلين طبقا 
لتعليمات الطبيب المعالج » مع تناول المريض الأغذية الغنية بفيتامين 4 والكاروتين 
والبروتين . كما يجب تدعيم بعض الأغذية الرئيسية . مثل الدقيق بفيتامين | وتقديم 
جرعات دوائية وقائيه بصورة جماعيه بصفة دورية لحماية الأطفال من جفاف العين ع 
بالإضافة إلى نشر الوعى الغذائى بين المواطنين عن طريق وسائل الأعلام المختلفة للوقاية 
من هذه الأمراض . 


الأسقربوط رصنهس5 
مرض الأسقربوط من الأمراض المعروفة فى العصور القديمة » وقد أصبح لعشأ 
بين البحارة فى أثناء رحلاتهم الطويلة » وأرتبط بتناول الأغذية المحفوظة وعدم تناول 


+ه”؟ 


الأغذية الطازحة » مثل الفواكه والخنضراوات لفتزات طويلة . فى العصور القديمة » حيث 
المسافات طويلة ووسائل حفظ الخنضراوات والفواكه فى ثُلاحات وغرف تبريد معدومة 2 
كان أعتماد البحارة والرحالة على الأغذية الحافة والمحفوظة » وهى أغذية فقيرة ا محتوى 
من فعانيق عاذ او فبهة تاقير الدزازة و الحفييت :والنا كسيد بالعوامر الخوضة: 
يحدث هذا المرض نتيجة نقص فيتامين © (حمض الأسكوربيك) والذى يكون ضروريا 
لتكوين المواد اللاحمة بين الخلايا وامحافظة عليها . 

وقد تم فصل فيتامين © فى عام 14148 » وفى عام ١975‏ ثبت أن هذا المركب 
هو المادة الواقيه من مسرض الأسقربوط ؛ وأطلق عليه العامل المضاد للأسقربوط 
0 01181500111846 » وتم تصنيعه فى عام ١9784‏ . 

يتم أمتصاص فيتامين © بصورة نشطة بسهولة فى اللجزء السفلى من الأمعاء 
الدقيقة: ويقل أمتصاصه فى حالة الالتهابات المعوية لمختلفة . يخزن فيتامين 0 بكميات 
قليله فى أنسجة وسوائل الجسم المخحتلفة » إلا أن أعلى تركيز للفيتامين يوجحد فى الكيد 
والكلى . ويقدر مخزون الجسم منه فى الظروف العادية بمحوالى ١6٠١‏ ملليجرام » إلا أن 
هذا المخزون يستنفذ بسرعة نتيجة الإصابة بالأمراض المعدية والحميات » نظراً لأرتفاع 
درجة حرارة الجسم والتوتر والقلق النفسى . 

يفرز فيتامين 0) من الجسم بصورة رئيسية مع البول . وتخرج كميات قليلة منه عن 
طريق. العرق والبراز . يفرز معظم فيتامين 0 من الجسم فى صورة الفيتامين الكامل » كما 
يفرز أيضا فى أحد صور نواتج تثيله وأهمها “مض الأوكساليك . 

يقوم فيتامين © بعدة وظائف فسيولوجية متعددة » من أهمها بناء الكولاجين 
» والسكريات العديدة المخاطية 1211608013/5306188311065 والمواد اللاحصة 
5 0612611118 بين الخلايا » من خلال تكوين الحمض الأمينى هيدرو كس 
برولين من البرولين : 


25 نحم لز عمتاهم معع 3 اام 





عمناه م ه110 عملا2 


ونظرا للدور الذى يلعبه الكولاحين فى تركيب العظام والمفاصل والمواد اللاحمة اللازمة 
يسببان تغيرات فى هذه الأنسجة . 


أعراض المرض : 

عندما تنخفض كمية فيتامين © فى الجسم إلى ٠٠٠١‏ ملليجم ؛ فإن أعراض مرض 
الأمقريو ظااهذا فى :القليوون:: بوتعدية كلاق :غالينا خينا وناو ل القيررة عدا تاليا برد 
فيتامين © لعدة أسابيع » لذلك فإن نسبة فيتامين 0 فى الجسم تعتمد على الحالة الغذائيه 
فى الفرد. 

يعانى المصاب من مرض الأسقربوط فى البداية مسن الضعف ونقص الوزن وآلام 
المفاصل » ويتبع ذلك تورم اللئه وسهولة نزيفها 61660158 عند أماكن أتصال أو التحام 
الأسنان بها وتخلخل الأسنان وسقوط بعضها . كما يحدث نزيف الشعيرات الدموية 
المغذية للجلد وظهور نزيف فى الملتحمه والشبكيه والأنف والقناه ا هضمية وتورم المفاصل 
وبطء ألتآم الجروح » نتيجة عدم قدرة الجسم على بناء الكولاجين » المادة اللاحمة بين 
الخلايا فى أثناء بناء حلايا جديدة . 

قد يصاب الأطفال فى عمر ؟ - ١١‏ شهر .عرض الأسقربوط والذى يعرف .عرض 
بارلو » وخاصة الأطفال الذين يتغذون على اللبن الصناعى نتيجة أنخفاض محتوى هذا 
اللبن من فيتامين © » نظرا لتعرضه لمعاملات حرارية مختلفة أثناء التصنيع وعدم مقاومة 
هذا الفيتامين للحرارة . تتميز أعراض هذا المرض بالحساسية المفرطة وشدة التهيج وصراخ 
الطفل عند تحريك ذراعيه أو لمسها . عند النوم تكون القدمان منفصلتين عن بعضهما مع 
كثرة أهتزازهما » كما توحد كدمات فى الجسم مع وجود بعض التورم فى القدمين . 
وقد يصاب الطفل بأى نوع من النزيف السابق ذكره » مع نزيف الشه فى حالة وجود 
أسنان. 


الاحتياجات الغذائية من فيتامين :© : 

أشارت كثير من الدواسنات أن تقتاول ١٠‏ ليع عن افينانين © يؤعيا تكن 
للوقاية من الإصابة .مرض الأسقربوط . وقد أوصت اللجنة المشتركة من منظمة الأغذية 
والزراعة 7,80 ومنظمة الصحة العالمية 7/110 بتناول ٠٠١‏ ملليجم فيتامين 0) فى اليوم 
للبالغين . مع زيادة هذه الجرعة إلى 45 ملليجم فى اليوم لكل من الحوامل والمرضعات . 
وقد أوصى بحلس الغذاء والتغذية الأمريكى بتناول ٠٠‏ ملليجم للبالغين » 7١‏ ملليجم 
للحوامل و 4٠١‏ - 55 ملليجم للمرضعات فى اليوم . 


6 


مصادر فيتامين ') الغذائية : 

ينتشر فيتامين © فى معظم الأغذية النباتية » بينما الأغذية الحيوانية فهى فقيرة فى 
هذا الفيتامين » وتكاد تكون خالية منه . كثير من الفواكه والخضراوات الطازحة من 
المصادر الغنيه بهذا الفيتامين » مثل الموالح (البرتقال والليمون واليوسفى والجريب فروت) 
واجحوافة والموز والتفاح والفراولة والكرنب والقنبيط والفلفل الأعضر والطماطم والسبانخ 
والمرجير والبقدونس وورق العنب وبعض البقوليات (حدول )٠١-1١7‏ .كماأن 
البطاطس من المصادر الحيدة لهذا الفيتامين . هذا الفينامين سريع الأكسدة وغير مقاوم 
للحرارة » حيث يؤدى تقطيع الخضراوات وتعريضها للهواء الجوى وأستعمال أوعية 
نحاسية فى عمليات الطبخ إلى أتلاف فيتامين © وحفض محتوى هذه الأغذية من هذا 
الفيتامين . 


الليمون والبرتقال 
حريب فروت ٠‏ َ 


الكرنب ٠‏ بحزر 


البطاطس : الطماطم 

الفلفل الأخحضر .© الحوافة 

ورق العنب : اللبن البقرى 
باميا اللحوم 

كرنب بر وكسل و الكبد رالكلارى 
بسلة حضراء باذنحان 





العلاج والوقاية : 
يتم علاج المريض من خلال تناوله حمض الأسكوريبك ١5٠١(‏ ملليجم) عن طريق 
الفم ؛ مرات يوميا ؛ مع الأكثار من تناول الفواكه والنضراوات الطازجة الغنيه بفيتامين 
© والحد من الأعتماد على الأغذية المعلبه والمحفوظة . أعطاء الطفل المريض مستحضرات 
فيتامين ) مع اللبن أو تغذيته بعصائر الفواكه والخضراوات الطازحه يساعد على سرعة 
الشفاء من المرض . كما يجب العمل على نشر الوعى الغذائى وأهمية فيتامين © فى 
الوقاية من هذا المرض من خلال أجهزة الأعلام المختلفة . 


ا 


البلاجراآ 2عدااء2 

يصاب الإنسان .عرض البلاجرا (كلمة إيطالية تعنى الجلد الخشن ) عند نقص 
النياسين 248618 فى الغذاء » ونادراً ما يصيب الأطفال . هذا الفيتامين الذى يعرف أحيانا 
بحمض النيكوتنيك 2010 2160تامءنج » هو أحد أفراد بجموعة فيتامين 8 المركبة 
عد [مصرمه- 8 . 

عرق عرص الايد سد عدة قرواة »سيف كان مسرا فى رطالنا ف القرة 
الثامن عشر . وأنتشر فى الولايات المتحدة فى القرن التاسع عشر ومطلع القرن العشرين. 
كان هذا المرض منتشرا فى الدول التى تعتمد على الذرة كغذاء رئيسى » ففى الفترة بين 
١9١8-07‏ سجلت ٠٠١‏ ألف حالة من البلاجرا فى الولايات الجنوبية فى 
الولايات المنحدة الأمريكية » وكانت حالات الوفاة قد بلفت ٠١‏ آلاف حالة فى سنة 
6 . وقد أنحصر المرض الآن وأصبح قليل الأنتشار ويمكن معاخته بإعطاء النياسين . 
وكان الأعتقاد السائد عندئذ أن الإصابة بالبلاجرا ترجع إلى عدوى ميكروبية » أو إلى 
وحود مادة سامة معينة فى الذرة » ثم تبسين فى الثلاثينات أن المادة الفعالة لعلاج هذا 
المرض فى الإنسان هى النياسين . ولقد ثبت الآن أن الذرة تحتوى على النياسين بكمية 
أكبر عن الخبوب الأخرى » لكن يبدو أن النياسين فى الذرة يوحد فى صورة مرتبطة 
ببروتين » كما وحد أن جسم الإنسان يستطيع تحويل الحمض الأمينى التربتوفان إلى 
نياسين » وبالتالى فإن الوجبة الغنية بالبروتين والتى تحتوى على مستوى جيد من التربتوفان 
تحمى الجسم من الإصابة بالبلاحرا . وبالرغم من كل ذلك » فإن النياسين ما يزال العامل 
الرئيسى المسبب للبلاجرا ويعرف بالفيتامين المضاد للبلاجرا 320111ة]1/؟ 3212118818 . 

يتم أمتصاص النياسين فى الأمعاء الدقيقة بواسطة الأنتشار السلبى 828551976 
2 .؛ ويتحول فى الجسم إلى مساعد أنزيم شل ,2818428 . تقليل كمية 
الفيانين فى القذاء يتعكس على مشعوى هين ال كتين فى العطئلاق :إلا أن مسعوى 
الفينامين فى الدع له يتائر كيرا .“عزوق النباسين :قن الاسم منحفض + ويفرز من الجسم 
عن طريق البول » إما فى صورة نياسين دون أن يطرأ عليه تغيير أو فى صررة مركبات 
ميثيليه للنياسين 72618601165 8660 الإطاعم1 . 

وقد ثبت فى عام ١94141‏ أن جسم الإنسان يستطيع أن يقوم بتكوين النياسين من 
الحمض الأمينى تربتوفان معدل ١‏ ملليجم نياسين من كل "١‏ ملليجم تربتوفان: 


أنزيمات 


عصتعاه0لام 

بروتين سه تريتوفان ل ته نفياسين 
بيريدو كسين 

(5 جرام) 509 ملليجم) ١١‏ ملليجم) 


تحويل التربتوفان إلى نياسين قد يفسر أرتباط مرض البلاجرا بأستهلاك الذرة » فقد 
كان المرض منتشرا فى المجتمعات التى تعيش على الذرة مثل المكسيك وبعض دول أمريكا 
'الوستط .. بروتين الذرة فقنير فى الوموقناق بالاضافة إلى. ان النياسين يويح فى الذرة 
مرتبطا ببروتين » مما يقلل من الأستفادة منه حيويا . وقد وجد أن نقع الذرة قبل طحنها 
أو معاملتها فى الحاليل القلوية يؤدى إلى أنفراد النياسين وزيادة الأستفادة الحيوية منه. كما 
أن التوازن بين الأحماض الأمينية وخاصة الليوسين والأيسوليوسين والتربتوفان» يلعب 
كور عنانا ف دريكه حول الع توفاة إل فاسين.: 


أعراض البلاجرا : 

كزين عراس يتوق المغية دان علي الأشتخياض "ضايف الذي اتوت مر 
البلاحراء حيث يكونوا أكثر ضعفا وأقل وزناً عن مستوى الوزن الطبيعى . وتتميز 
أعراض هذا المرض بثلاثة ظواهر هامة : أعراض الجهاز الهضمى » الأعمراض الجلدية 
وأعراض الجهاز العصبى . 

: أعراض الجهاز المضمى‎ -١ 

سرعان ما يعترى المصاب بالبلاجرا نوبات من آلام البطن والأسهال وقروح الفم 
واللسان وضعف الشهية » مع تشقق زوايا الفم والشفتين التى ترتبط بنقص الريبوفلافين. 
يكتسب اللسان وبعض أجزاء الفم اللون الأحمر . 

؟- الإلتهابات الجلدية : 

البلاجرا كلمة إيطالية معناها الخلد الخشن . وقد أخذ الأسم من خحشونة الجلد 
الذى ينتج عن هذا المرض . يظهر على جلد الشخص المصاب بالبلاجرا بقع كبيرة ملونة» 
تفقد البريق الدهنى للجلد الصحى ويصيبها بالجحفاف والتقشر ثم التشقق . المناطق الجلدية 
المصابة تكون -حشنة عند لمسها » وقد تظل على هذه الحالة أو تشفى أو تتفاقم الحالة 
ويحدث بها تقشر أو تشقق أو يتكون بها بشور تحتوى على سائل عديم اللون . أهم 


لمكن 


المناطق التى تحدث بها الإصابة » هى المناطق المعرضه لأشعة الشمس كاليدين والوجه 
وظهر اليدين والعنق والزراعين والأجزاء المعرضة لأشعة الشمس من القدمين » حيث 
تتميز هذه المناطق المصابة بالخشونة والتفشر . 

تبدو أعراض البلاجرا الجلدية عند الأوروبيين كأنها إلتهاب جلدى ناتج عن 
حروق الشمس . بالرغم من أن الأفريقيين لا يعانون من حرق الشمس » فإن المناطق 
الجلدية المصابة بالبلاجرا تسبب آلاما للمريض عند تعرضها للشمس . 


- أعراض الجهاز العصبى : 

تشمل الأعراض الشعور باللامبالاه 135516006 والأحباط 0681655108 وفقدان 
الذاكرة والضيق والأرق » وعدم القدرة على التركيز والتشويش العقلى والهستيريا . 

قد ينظر للمصابين بالبلاحرا على أنهم معتلين عقا و لسرت سيان العقلينة 
بأعتبارهم مصابين .مرض عقلى وهم فى الحقيقة يعانون من نقص غذائى . كما قد تحدث 
بعض التغيرات الحسيه والحركيه مثل فقّد القدرة على الأحساس باللمسات الخفيفة وبعض 
الضعف العقلى والأرتجاف . وقد تحدث أعراض عصبية أخرى غختلفة » ولكن من النادر 
عدا أنديعنات الريضن بالشلل.: 


الاحتياجات الغذائية اليومية من النياسين : 

نظراً لأمكانية تكوين النياسين من التزيتوفان » فإن الحاجة إلى النياسين يعتمد على 
محتوى التربتوفان فى هذه الأغذية . لذا يقاس النياسين مكافئ النياسين 11130111 
+1216 » إذ يعادل ١‏ ملليجم من مكافئ النياسين إما ١‏ ملليجم نياسين أو .+ 
ملليجم تربتوفان . 1 

ترتبط الاحتياجحات من النياسين بكمية الطاقة المتناولة » نظرا لأرتباط النياسين 
بعمليات أكسدة العناصر الغذائية المنتجة للطاقة . تقدر احتياحات الإنسان من النياسين 
بحوالى “,7 ملليجم مكافئ النياسين لكل ٠٠٠١‏ سعر حرارى » أى عندما يبلغ أستهلاك 
الطاقة ٠٠٠١‏ سعر حرارى فإنه يلزم ١9,8‏ ملليجم من مكافئات النياسين . 

تتراوح المقررات الغذائية التى توصى بها منظمة الأغذية والزراعة 780 ومنظمة 
الصحة العالمية 18/510 من النياسين من 4,9 ٠١١ - ١‏ ملليجم/اليوم مع زيادة تصل إلى 
4 ملليجم يوميا للحوامل » 7,” ملليجم يوميا للمرضعات . 


ان 


مصادر النياسين الغذائيه : 

بالرغم من أن النياسين واسع الأنتسار فى كثير من الأغذية النباتية والحيوانية , إلا 
أنه يزكم فى بعض المصادر مثل اللحوم والأسماك والحبوب الغذائية الكاملة والفول 
السودانى والمكسرات (مثل اللوز) . جدول )٠١-117(‏ يبين محتوى النياسين فى بعض 


الأغذية . 


٠ / 
الغذاء‎ 


جدول )٠١-1١17(‏ : محتوى النياسين في بعض الأغذية (مللي 
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دقيق الذر ةّ 
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الحور 
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العلاج والوقاية : 

يمكن علاج المصابين بكميات كافية من النياسين (.ه ملليجم) أو مض 
النيكوتنيك أو النيكوتيناميد . كما يتم العلاج بالتغذية على وجبات تحنوى على الأقل 
٠‏ جم يومياً من البروتين مرتفعة المنودة مثل اللحوم » السمك » البيض واللبن » وفى 
حالة عدم توفرها يستخدم الفول السودانى وغيره من البقول مع توفر الطاقة الكافية 
69...- 0٠.ه#سعر‏ حرارى) . كما يجب أستخدام منتجات الخميرة أو مركب فيتامين 
8 فى حالة نقص محتوى الوحبة من مجموعة فيتامين 8 . ويفضل علاج المريض بالمهدئات 
العصبية عند ظهور اضطرابات بالجهاز العصبى . 

وللوقاية من هذا المرض يجب الحرص على تناول الأغذية الغنية بالنياسين كاللحوم 
والحبوب والخميرة » مع الأكثار من الأغذية الغنية بالتزيتوفان والبروتين الحيوانى وعدم 
الأعتماد على الخبز المصنوع من الذرة بصفة رئيسية » بل يفضل أستخدام حبز القمح 
الكامل . كما يجب العمل على زيادة الوعى الغذائى عن طريق أجهزة الأعلام المحتلفة 
وتعريفهم بنوعيات الأغذية الواقية من المرض . 


8١ 


اليبرى برى ةط ترع8 

يرجع الإصابة مرض البرى برى إلى نقسص فيتامين ,8 (الثيامين منلعة1]) ) 
وخاصة عندما تقل كمية الفيتامين المتناولة مع زيادة الحصول على الطاقة من مصادر 
غذائية كربوهيدريتية . يعرف هذا الفيتامين بأنه العامل المضاد لكل من مرض البرى بسرى 
فى الإنسان » ومرض إلتهاب الأعصاب المتعدد فى الطيور . اليرى برى مرض قديمء 
عرف فى الصين حوالى 57٠١‏ قبل الميلاد » ولم يعرف لهذا المرض علاج حتى نهاية 
القرن التاسع عشر . 

ينتشر هذا المرض عادة فى المجتمعات التى تعتمد على الأرز كغذاء رئيسى » حيث 
ينتشر بدرجة كبيرة فى الدول الآسيوية » ويعتبر من الأمراض المتوطنه فى مناطق شرق 
آسيا وقد ينتشر المرض فى القَارَة الأفريقية » خاصة فى القبائل التى تتغذى على الأرز 
وكذلك مدمنى الكحول . وقد أصبح البرى برى من الأمراض المنتشرة نتيجة أمتداد 
صناعة طحن الحبوب فى جميع أنحاء العالم » حيث يتم تبييض الأرز ليصبح على مستوى 
عال من النقاوة ويكاد ينعدم محتواه من الثيامين . 

تشير الدراسات الحديئة إلى وجود نقص الثيامين فى المسنين فى الدول الأوروبيه . 
كما أن بعض المجتمعات التى تستهلك الأسماك النيئة » كاليابان تعانى من نقص الثيامين 
نظراً لوجود أنزيم الثيامينيز ©8856ندة1ط) الذى يحلل الثيامين » وتلوث الأسماك بالبكتريا 
ا لله للثيامين كلا [اب[ 117127110 كلا اازع©8 . 

عنس الاين اعاسا ف الطوع الملر عن الأتجاء الطيقنة ) وفسهول إل الضورة 
المفسفرة النشطة للفيتامين (128) كم مهلام اتتستقتط) فى كل من الكبد 
والكليتين . والثيامين أقل الفيتامينات أختزاناً فى الجسم » لذا تظهر أعراض نقص هذا 
الفيتامين بدرجة أسرع عن غيره من الفيتامينات . عند تناول كميات كسيرة من الثيامين 
يفرز فى صورة ثيامين أو أحد نواتج تمثيله , النى من أهمها ثنائى كبريتيد الثيامين 
56 صتسصتقتط) » ويفرز فى اللبن والبيض . الثيامين فى صورته النشطه (128) 
ضرورى لنشاط الأنزمات الكرب وكسيلبه و6360«:1356 وغيرها من الأنزيمات » التى 
تلعب دوراً هاما فى كثير من العمليات الحيوية فى : تيل الكريوه يدرت . يجير الثينامين 
عاملاً هاماً فى © اقل الك برسي قن ارده و سيوس أب قن ريز يعن فى 
عملية الأكسدة الموائية فى دورة حمض السيزيك » ويمنع تراكم حمض البيروفيك فى الدم 
والتى تمئل /5٠١‏ من الطاقة المنطلقة من الجلوكوز . يتأثر الجهاز العصبى . إذا حدث خلل 


بكس 


فى تمثيل الكربوهيدريت » نتيجة تراكم مض البيروفيك فى الدم » ويكون ذلك واضحا 
فى الأفراد الذين يعانون من مرض البرى برك أو من أمراض الدم . 


أعراض البرى برى : 

من أهم أعراض المبرى برى فى الإنسان الأعياء والأكتىاب والهيجان والتوتر 
العصبى وضعف الذاكرة وعدم القدرة على اللمتركيز . ويقسم مرض البرى برى طبقا 
للأعراض الظاهرية إلى ثلاثة أنواع : 


:12229 البرى برى اللجاف نعم سعط‎ -١ 

نيدو المريض نحيفاً » ضعيفا مع ضمور العضلات وأنعدام الأحساس خصوصاً فى 
منطقة الساقين وصعوبة النهوض من وضع الجلوس » ويصعب على المريض المشى تدريجيا 
حتى يصل إلى مرحلة العجز عن المشى . كما قند يحدث إلتهاب الأعصاب الذى قد 
بوذي ال لل الكطراف ويصييي ذلله: تفاضا ف روزن للريض :. 


- البرى برى الرطب أ2اءط 1دء6 )ع'1]آ : 
تتميز أعراض هذا المرض بظهور استسماء 06513 » أى تجمع السوائل فى أكثر 
مناطق الجسم » حيث يحدث ورم أساسا فى القدمين . وقد يلاحظ أيضا فى الخصيتين 
لوجلا + كينا نشتس انض ذاقنا برنادة عيقان فلب و الأر سي المسددن هري 
التنفسء ويلاحظ تضحم القلب مع قلة حجم البول وغياب الألبيومين به عند أختياره . 
وقد يحدث تطور فى الأعراض وهبوط شديد فى الدورة الدموية تت تنتهى بالوفاة . 
وكيوا بسحي الوق برف مدنا إكقاضا ‏ الشهية واضطرابا من الدوزة الدموية 
والجهاز المضمى وبطء ضربات القلب . كما يقيزن مرض البرى برى ونقص الفيتامين 
بالتغيرات العصبيه والطلوسة وضعف الذاكرة » ويسمى ذلك بأعراض كورساكوف 
0ل 1201531075 الشائع بين مدمنى الكحول ء إذ أن تمثيل الكحول يحتاج 
إلى فيتامين ,8 . فى الوقت الذى تخلو فيه المشروبات الكحوليه من الفيتامينات » بينما 
تزود الجسم بالطاقة (/ سعرات حرارية لكل ١‏ جم كحول) ء هما يقلل أستهلاك الأغذية 
الأخرى الغنيه بالفيتامين . 


انون 


م برى برى الأطفال : 
يصيب هذا المرض الخطير الأطفال » الذين يتراوح أعمارهم بين ؟ -" شهورء 
والذين يتغذون بكميات كافية من ألبان أمهاتهم . ويرجع ذلك إلى عدم كفاية الثيامين 
فى لبن الأمهات اللاتى يعانين من نقص هذا الفيتامين فى أجسامهن » رغم عدم ظهور 
أعراض نقص الثيامين على هؤلاء الأمهات . يتعرض الطفل فى المرحلة الشديدة من 
الرض لسعية لضا زر اق البخرة ا وتران ما بتولها الل لتببعة أصابته بهبوط 
فى القلب. يصبح الطفل هزيلاً مع تطور الأعراض إلى أسهال وقئ ونتيجة نقسص الطاقة 
والعناصر الغذائية . وقد يلاحظ وجود تورم مصاحب بتشنجات فى المراحل المتقدمة من 
امرض » وقد يحدث أيضاً فقد الصوت ويستمر الطفل فى الحركة والأتفعال الصامت دون 
أن يحدث صونا وأنها آنينا تحافتاً : 


الاحتياجات الغذانية لفيتامين 8 (الثيامين) : 

فيتامين 8 ضرورى لتمثيل الكربوهيدريت والأستفادة منها » لذا تزداد الحاحة إلى 
هذا الفيتامين بزيادة نسبة الطاقة الناتمة عن الكربوهيدريت » وتقل بزيادة الدهون 
والبروتينات » إلا أن الاحتياحات اليومية من هذا الفيتامين مرتبطة بشكل عام بكمية 
الطاقة الكلية المتولدة من الغذاء » لذا تقدر الاحتياجات لكل ٠٠٠١‏ سعر حرارى من 
الطاقة 

وتقدر الاحتياحات .كقدار ١,٠‏ ملليجم ٠٠٠١/‏ سعر حرارى » وهذا يعادل ١,٠‏ 
ملليجم للفرد الذى يستهلك أغذية تحتوى على 7٠٠٠١‏ سعر حرارى فى اليوم . وتوصى 
اللجنة المشتركة من منظمة الأغذية والزراعة 180 ومنظمة الصحة العالمية 17/510 بتناول 
٠ 5‏ - 1,1 ملليجم يوميا للأناث والذكور من عمر ٠‏ سئوات فأكثر ؛ » مع زيادة 

اتليس يزميا للعرافل 1 ١‏ مللجم يوميا للمرضعات . 


المصادر الغذائية لفيتامين 8 (الثيامين) : 
الثيامين واسع الأنتشار فى الأغذية النباتية والحيوانيه وكذلك الأحياء الدقيقة » 
حيث أن الخميرة من المصادر الغنيه لهذا الفيتامين . وتعتبر اللحوم والكبد 00 
والبقوليات والحبوب الغذائية (مثل القمح والأرز حيث يكون الفيتامين مركزاً فى 
والقغور كقارجيم » زالكسراك مي المسنادر الكيكدة نذا المقانية وعنيورينا 0 
محتوى الدقيق الأبيض اقل من محتوى الحبوب الكاملة » لذلك فإن التشريعات الغذائية فى 


وان 


كثير من الدول تقضى بتدعيم الدقيق بالفيتامين وبعض العناصر المعدنيه الصغرى التى تفقد 


ونظرا لسهولة ذوبان الفيتامين فى الماء » فإن عملية السلق والتخلص من ماء السلق 
أو الطهى يؤدى إلى فقد كمية من الفيتامين أكبر من الكمية التى تتلف نتيجة المعاملة 
الخرارية . جدول )٠١-1١48(‏ يبين محتوى بعض الأغذية الشائعة فى السوق المصرى من 
الثياميز 
يامين. 


جم/ ٠٠ج‏ 
ممتوى الثيامين 


جدول )٠١-١48(‏ : محتوى بعض الأغذية من الثيامين ( 





العلاج والوقاية : 

يحقن المريض بالبرى برى الحاف أو الرطب بالفيتامين » بحيث تكون الجرعة مناسبة 
حالة المريض وتحت أشراف طبى مع الراحة التامةللمريض وتناول الأغذية الغنية بالثيامين 
وبجموعة فيتامين 8 المركب . فى حالة مرض برى برى الأطفال يحقن كل من الطفل 
والأم بالجرعة المناسبه من الفيتامين مع تناول الأغذية الغنيه بالثيامين . 

للوقاية من مرض البرى برى يجب الأهتمام بتوفير الأغذية الغنية بالثيامين وتشجيع 
تناول الأغذية المصنعة من الحبوب الكاملة وزيادة الوعى الغذاء للمواطنين من خلال 
وسائل الأعلام المختلفة وتوعيتهم بأهمية ونوعية الأغذية للوقاية من هذا المرض . العمل 
على تقليل فقد الفيتامين أثناء أعداد وتجهيز وطهى الأغذية وتعويض الفاقد من هذا 
الفيتامين عن طريق الإضافة المباشرة للفيتامين إلى الأغذية قبل أستهلاكها . 


الجوبتر المتوطن ععأانمع عندصدء0م]آ1 

تطلق كلمة جويتر على أى تورم فى الغدة الدرقية 340[ 17:5010) » وتوحد هذه 
الغدة فى النزء السفلى الأمامى من العنق . يحدث هذا المرض عند عدم كافية اليود فى 
الغذاء أو عدم أمتصاصه » حيث تنضححم الغدة الدرقية وتصل فى المراحل المتأخرة من 
ا مرض إلى 6٠‏ جم (الوزن الطبيعى للغدة الدرقية ه؟"جم) . 

ينتتشر هذا المرض فى مناطق مختلفة من العالم » حيث يكثر فى المناطق الحبليه 
والمناطق البعيدة عن البحار والمحيطات » نتيجة نقص اليود فى التربة والمياه فى هذه المناطق 
والذى ينعكس على محتوى الأغذية النباتية الناتحة فى هذه المناطق . تقدر حالات الجوييز 
فى العالم بنحو "٠٠١ - ٠٠١‏ مليون حالة » بينما يصل عدد الذين يعانون من نقص اليود 
فى العالم ٠٠٠١‏ مليون . تصل نسبة الإصابة .عرض الجويتر فى بمض الولايات الأمريكية 
إلى 77,7 » وقد وجد أن الإناث أكثر عرضة للإصابة بالجويتر ء إذ تبغ نسبة الإصابة 
فى الآناث ستة أضعاف الإصابة فى الذكور . وفى دراسة مسحية أحريت فى جمهورية 
مصر العربية لتقدير مدى أنتشار حالات نقص اليود فى أطفال المدارس » وحد أن 75,7 
من أطفال المدارس مصابون بأعراض نقص اليود » وأن الآناث أكثر عرضة للإصابة بهذه 
الأعراض » حيث بلغت نسبة الإصابة فى الآناث 8,5/ » وفى الذكور 4,5/ » وقد 
كانت أقل نسبة إصابة فى محافظة المنوفية ( ١,‏ /) . لم يلاحظ وجود فروق معنوية بين 
نسبة الإصابة بين أطفال المدارس فى المناطق الريفية والمدن » حيث كانت نسبة الإصابة 
0١‏ » 7,4 على التوالى . كما وجد أن الجحويتر المتوطن يسود فى بعض مناطق شرق 
أفريقيا » حيث يصاب حوالى 70 من سكان تنزانيا بهذا المرض . 

يحتوى جسم الإنسان على كمية من اليود تبلغ ١١‏ - 7؟ ملليجم . يوجد حوالى 
© من هذه الكمية فى الغدة الدرقية » بينما توجد الكمية الباقية فى الجلد والعضلات 
والميكل العظمى والغدد اللعابية والثديية وبقية أجزاء الجسم الأخرى . ينص اليود فى 
الأمعاء الدقيقة فى صورة أيون اليوديد (1]) مرتبطا مع بروتين ناقل له » ثم ينقل فى الدم 
إلى الغدة الدرقية مع بروتين 112تنا5621م فى صورة عصذل10 0صناهط - ماتعامدص 
(681) ويكون مستوى هذا اليود فى البلازما 4 -8 ميكروجرام ٠٠١/‏ مل . حيث 
يتأكسد جزء منه (حوالى 15/) إلى يود ويرتبط بيروتين ثيروجلويبولين سذانةمو1عهنتزط) 
وبالحمض الأمينى تيروسين لتكوين هرمونى الغدة الدرقية » وتفرز الكمية المتبقية فى البول 
فى خلال ” - 9 يوم . يتكون فىالغدة الدرقية هرمونان يدخل اليود فىتركيبهما وهما: 


الثير و كسين 413/5070116 ويحتوى على ؛ ذرات يود (18) » الشايرونين ثلاثى اليود 
عله 10001113:0 (11) حيث يحتوى على ” ذرات يود . يتم تصنيع هذين اغهرمونين 
من الحمض الأمينى تيروسين . ينظم اليود نمو وتطور الدسم من خلال هذين الهرمونين » 
حيث ينشط التفاعلات الأيضيه الأساسية لدرحة تصل إلى /7١‏ . يؤدى زيادة أو تنشيط 
معدل التمثيل القاعدى (الأساسى) (32/112) 226 وذز[وط2]عم 63531 إلى زيادة أستهلاك 
الأكسجين وإنتاج الطاقة . 


أعراض نقص اليود : 

ينتج عن نقص اليود مرض الحويتر أو تضخحم الغدة الدرقية الذى يتميز بتضخم 
الجزء السفلى الأمامى من العنق (شكل )١٠١-5‏ » وححوظ العين » أختلال درجة حرارة 
الجسم . جفاف الحلد , التوتر العصبى مع عدم أنتظام النبض والتنفس . الحالات المتأخرة 
من المرض حيث يحدث تضححم كبير فى الغعدة الدرقية (شكل )١١-١/‏ » قد تؤدى إلى 


فرصة الاصابة بسرطان الغدة الدرقية عند المصابين بالجوييز عن الأشخاص غير المصابين . 





شكل )١١-1(‏ : تضخم الغدة الدرقية فى الصغار 


قد يصاب الأطفال بالقزميه 026015115113 خاصة فى المناطق التى ينتشر بها الخويتر 
وعادة مايرجع ذلك إلى نقص اليود عند الأم خلال فترة المراهقة وفى أثناء الحمل» نما 
يؤدى الى عدم كفاية اليود للنمو الطبيعى للجنين . يبدو الطفل طبيعيا عند ولادته » ولكن 
ةل اتقاوين الحيدو يكو يقليها + سنت كرون الع سه نكي مهاستو كما 
يبحدث تشوهات فى الوجه والأنف (أنف أفطس) وتضخخحم اللسان وتدليه من الفم . 


يون 


وحشونة الصوت وجحفاقه وتضخخم البطن وبروزه . كما تزداد نسبة الأطفال المصابين 
بالصم والبكم والقزميه وبعض حالات التخلف العقلى وأضطراب التوافق العصبى 
الحركى للأطفال المولودين من أمهات مصابات بالجويتر . 

كم ع 7 1 





شكل :)١٠١-8(‏ تضخم الغدة الدرقية فى الكبار 


قد تحدث الأصابة .عرض المكسيليا 1376606018 فى مرحلتى الطفوله والمراهقه 
نتيجة نقص اليود » حيث تكون أعراض هذا ال مرض خشونة الشعر وقلة كثافته وجحفاف 
الجلد وأصغراره » وضعف القدرة على تحمل المو البارد وأنخفاض الصوت وبحته 
وحشونته. وقد يؤدى المرض إلى خلل فى الغدة الدرقية أو الغدة النخاميه التى تفرز 
الهرمون المنشط للغدة الدرقية (1511) 501552026 228 [تااسناد 0تمعلاط . 

القزميه والمكسيديما مايزالان من الامراض المتنشرة فى مناطق مختلفة من العالم 
وخاصة فى المناطق الخبليه والحضاب . 


الاحتياجات اليومية من اليود : 
تقدر منظمة الصحة العالمية 18/110 احتياحات الفرد اليوميه من اليود محوالى 
٠١6»‏ ميكروجرام للأناث البالغات والذكور البالغين على التوالى . تبلغ هذه 
المقررات فى الولايات المتحدة الأمريكية ١٠١‏ ميكروحرام فى اليوم للبالغين والمراهمقين » 
مع زيادة 5 ” ميكروجرام للحوامل و .5 ميكروجرام للمرضعات . ينصح عادة بإعطاء 
الاطفال دون سن الحادية عشر كميات تتراوح من ١٠١ - 1٠١‏ ميكروحرام يود يوميا . 
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مصادر اليود الغذائية : 
برا ل رهن ا وراد جكره كد اق 0 2 
الات عام ردم ا 
أخحلافاً كبيرا فى محتوى اليود + طبقا للمنطقة الجغرافية التى تنمو فيها, فقد أشارت 
بعض التقارير إلى أن محتوى الجزر من اليود يتراوح من ١1٠‏ ميكروجرام فى فلوريدا إلى 
0 ميكروحرام فى أوكلاهوما و ١7/87‏ ميكروجرام فى لويزيانا لكل ٠٠١‏ جم . كم 
أن المح المضاف إليه اليود من أهم المصادر الغذائية لليرد » حيث تنص التشريعات الغذائية 
فى كثير من الدول على إضافة اليود إلى ملح الطعام . فى الولايات المتحدة الأمريكية 
يضاف اليود إلى الملح معدل ٠١‏ ملليجم / ٠٠١‏ جم ء بينما توصى منظمة الصحة العالمية 
بإضافة ١‏ ملليجم / ٠٠١‏ جم ملح . 
توجد فى بعض الأغذية النباتيه مواد مولدة للجويزر 565482665 عتلاءعع 8010 
تؤثر على درجة أمتصاص اليود ؛ ومن أهم هذه الأغذية والتى تعتبر مسئولة عن حوالى 
5 من حالات الحويتر » نباتات العائلة الصليبية مثل الكرنب والقنبيط . تتنلف هذه المواد 
المولدة للجويتر جزئيا بالحرارة أثناء الطهى ويقل مفعوها . الماء العسر المحتوى على 
كميات زائدة من الكالسيوم والأملاح يقلل من أستفادة الجسم من اليود الموحود فى 
الغذاء » ورعا يكون ذلك أحد أسباب الجويتر المتوطن . 


العلاج والوقاية : 

يكن علاج المرض فى مراحله الأولى بتناول اليود أر هرمون الثير ركسين مع تحنب 
تناول الأغذية التى تحتوى على المواد المولدة للجويتر » وخاصة فى وحبات المجموعات 
الكت عرضة للاصاية رالخر امل والآناك: قن مدرو الراهقة) ب.ؤقك وعد أن تناو ل البونه عق 
طريق إضافته إلى ملح الطعام أدى إلى تقليل حالات الجويئز فى كثير من المناطق الخغرافيه» 
كما يقى من الإصابة فى المستقبل . يدعم ملح الطعام بإضافة أيوديد البوتاسيوم أو 
الصوديوم » ولكن يفضل أيوديد البوتاسيوم حيث يضاف اليود إلى الملح معدل ٠١‏ 
ملليجم/ ٠٠١‏ جم ملح (فى الولايات المتحدة الأمريكية) أو ١‏ ملليجم/ ٠٠١‏ جم ملح 
(منظمة الصحة العالمية ) . 
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الحالات المتأحرة من المرض . حيث يحدث تضحم كبير فى الغغدة الدرقية قد لا 
تستجيب للعلاج باليود أو الثيروكسمين ويحتاج الأمر إلى التدحل المراحى لإزالة الجويتر 


نقص الريبوفلافين (فيتامين ,8) 

الريبوفلافين أحد فيتامينات مجموعة 8 المركب » ويعرف بفيتامين و8 » وهو عبارة 
عن بللورات صفراء برتقالية اللون » لا تتأثر بالخرارة أو بالأكسجين الجوى ولكنه يتلف 
عند التعرض للضوء أو الأشعة فوق البنفسجية . 

بمتص الريبوفلافين من خلال الأمعاء بواسطة الأنتشار السلبى ولا يحتاج ذلك إلى 
طاقة. حيث يتم فسفرته وتحويله إلى صور نشطة من خلال جدار الأمعاء أثناء 
الأمتصاص. يخزن هذا الفيتامين بكميات قليلة فى الكبد والطحال والكلى والقلب . يفرز 
الفيتامين أساساً فى البول » إذ يبلغ معدل فقده فى البول /7١‏ من الكمية المتناولة يومياً » 
كما يفقد جزء بسيط منه عن طريق العرق » وتفرز جميع الندييات الريبوفلافين فى اللبن. 
عموماً فإن الريبوفلافين ضرورى لتمثيل الكربوهيدريت والدهون والبروتينات » كما انه 
ضرورى للنمو والحياة . 


أعراض نقص الريبوفلافين : 

تحدث فى الإنسان أعراض متعددة لتقص الريبوفلافين» تشمل إلتهاب الشفاة 
5ع وإلتهاب زوايا الفم 51051800015 0811135ة وقد يمتد الإلتهاب ليشمل 
الشفتين بالكامل فى الحالات الشديدة . كما يشمل إلتهاب اللسان وتبقعه مما يسمى 
باللسان المغرافى ا عتطمدعع ممع وإلتهاب وحفاف الجلد . مع ميله للتشقق ) 
نوق حو الأنف حلت 0 وحول عار التناسلية - كما تحدن 000 


الاحتياجات الغذائية للرييوفلافين : 

تقوم بكتزيا الأمعاء بتكوين جزء من الاحتياجات اليومية من الفيتامين » وص 
بكميات قليلة من الأمعاء » لذا فإنه يجب تزويد الجسم بإحتياجاته من الفيتامين من حلال 
الغذاء . تقدر احتياجات الريبوفلافين فى ضوء كمية الطاقة المتناولة » كما هو الحال فى 
الثيامين . تقدر الاحتياحات من الريبوفلافين بحوالى ٠5‏ ملليجم/ ٠٠٠١‏ سعر حرارى »؛ 
أو ١,”‏ - را ملليجم يوميا » وتزيد هذه الكمية مع زيادة الكربوهيدريت فى الغذاء . 


يسن 


كما توصى اللجنة المشتركة من منظمتى الأغذية والزراعة 780 والصحة العالمية 
750 بالمقررات السابقه » مع زيادة تصل إلى ا ملليجم يوميا من فيتامين و8 
لكل من الحوامل والمرضعات على التوالى . 


المصادر الغدائية للريبوفلافين : 

الريبوفلافين واسع الأنتشار فى كثير من الأغذية النباتيه والحيوانيه . ويعتبر البيض 
واللبن ومنتجاته » اللحوم والأسماك والطيور وأعضائها الداخلية (الكبد , الكلاوى ء» 
القلب والطحال ) من الأغذية الحيوانية الغنية بالفينامين . يوجد الفيتامين بكمية أقل فى 
الأغذية النباتية » حيث تحتوى الحبوب الكاملة » البقول والخنضراوات الورقية والأسيربحس 
على كميات جيدة من هذا الفيتامين . وفى بعض الدول يدعم الدقيق بإضافة بعض 
الفيتامينات ومنها الرنيرقاقين وكادرا ها عدت أعراض تقض .هذا الفيتامين إلا بين الأفراد 
الذين يحتوى غذائهم على كمية قليلة من الأغذية الحيوانية أو الحبوب الكاملة أو 
الخضراوات . جدول )١٠١-١9(‏ يبين محتوى بعض الأغذية الشائعة فى السوق المصرية 
من الريبوفلافين . 


فول مدمس 
فول نابت 
اللبن البقرى 





فضن 


الفصل الحادى عشر 


الحساسبة الغذاتية 
نع 3112 1000 


مقدمة 

الحساسية 11658 » كلمة عامة تصف بجموعة من الأمراض » التى تحدث نتيجة 
تفاعل غير عادى لجسم الأنسان مع مادة غريبة عنه » تسبب عند بعض الناس تفاعلات 
غير عادية » مصحوبة بأعراض مرضية . هذه المواد قد تكون دواء » حبوب لقاح » غبار 
نوع معين من الزهور » ملابس صوفيه » نوع معين من الأغذية » فطريات » حيوانات 
وحشرات منزلية» مواد التجميل وبعض المواد الكيمائية التى تستخدم فى الدواء » فى 
الغذاء » فى مكافحة الحشرات أو طلاء الأخشاب . أمراض الحساسية من أكثر الأمراض 
شيوعاء حيث يقدر عدد الذين يعانون من الحساسية على أختلاف أنواعها أكثر من 
من عدد سكان العالم . وقد أشارت التقارير أن عدد مرضى حساسية الأغذية ع 
يتراوح بين ١,‏ - ه,لا من عدد السكان » وترتفع هذه النسبة فى الأطفال عنها فى 
الكبار » كما أن الأطفال الذين يولدون من أباء وأمهات يعانون من حساسية لأنواع 
معينه من الغذاء » غالبا ماتظهر عليهم أعراض المرض أيضا . 

وهناك علاقة وثيقة بين الحساسية ومناعة الجسم » فإذا حدث ودخلت بعض هذه 
المواد الى جسم الأنسان » فإنها تحدث تفاعلات وقائية » حيث يتضمن ذلك أنتاج 
الأجحسام المضادة 821500168 » التى تتصدى هذه المواد الغريبة » وتقوم بإبطال مفعوها » 
(يطلق على هذه المواد الغريبة أنتيجينات 8615 36) . ينتج كل أنتجين أجساما مضادة 
خاصة ؛ بحيث يحدث تفاعل بين هذه الأحسام المضادة والأنتجين الخاص بهاء أو أى 
مواد أخرى شبيهه . 

الحساسية عباره عن تفاعل أجهزة المقاومة فى الجسم (الأحسام المضادة 
015 : مع أحد المواد الغريبة ذات طبيعة أنتجينيه (أنتجين 86نانة) » التى 
تصل إلى الدم . أى أن الحساسية المتولدة عن الغذاء » عبارة عن تفاعل أحد مكوانات 
الغذاء » ذات القدرة على توليد الحساسية (أليرحن 31165868) , مع الجسم المضاد » ثما 
يؤدى إلى حدوث استجابة فسيولوجية غير عادية [510108168تقطم 281صم0طضط3 


١ 


©5*» تظهر أعراضها على الشسخص الحساس . غالبا ما تكون المواد المولدة 
للحساسية (الأليرجينات 811618625) أحد البروتينات وذات طبيعة أنتجينية . وهذا لا 
يعنى أن كل البروتينات ذات حواص أنتيجنية » فالميلاتين مثلاً » رغم أنه بروتين إلا أنه 
ليس أنتيجينى » حيث ينقص تركيبه بعض الأحماض الأمينية العطرية (مشل التربتوفان 
والتيروسين) التى تكسبه حواص أنتيجنية . هناك بعض مواد أنتجنية عبارة عن سكريات 
معقدة » أو لبيدات , أو أحماض نووية » تكون قادرة على الأتحاد مع الجسم المضاد ع 
ولكنها غير قادرة.عمفردها على إنتاحه , إلا بعد أتحادها مع البروتين » حيث تصبح 
أنتيجنية » أى قادرة على تكوين الأحسام المضادة . تسمى هذه المواد أنتيجينات غير 
كاملة 5عع4 ع161م2جمءض1 » وذلك لتمييزها عن الأنتجين الكامل 16)6م6020 
5 »:» القادر على إنتاج الأجسام المضادة » وعلى الأتحاد معها. 

الأحسام المضادة مواد متخصصة يكونها الجسم أستجابة لحث أنتجينى » وتتفاعل 
بتختصص مع الأنتجين عن طريق بجموعة من مراكز التفاعل » حيث يدمص أحدهما على 
سطح الآحر » أى أن كل أنتجين له جسم مضاد خاص به . تتكون الأحسام المضادة 
أساسا فى نخاع العظام والعمّد الليمفاويه والطحال » أستجابة للحث الأنتجينى . تنتمى 
الأجحسام المضادة إلى نوع من بروتينات سيرم الدم يسمى جلوبيولين #نذآناطماع » لذلك 
تسمى الأحسام المضادة بالجلوبيولينات المناعية (18) 5هذانا 151521120810 . يوجد حمسة 
أنواع من اجلوبيولين المناعى (18) هى : ع1 ,(1ع1 ,ع1 ,18201 ,180 ؛ وتوجد 
الخمسة أنواع فى جميع الأفراد العاديين » ولكن بكميات مختلفة . وتختلف هذه 
الجلوبيولينات المناعية عن بعضها فى تركيبها وفى عملها » حسب نظام تركيب السلاسل 
الببتيديه من الأحماض الأمينيه يكل نوع . 

ويعتبر 186 من أكثر الأنواع وجحودا بالدم » ويكون حوالى /0١‏ من 
الجلوبيولينات المناعية ويبلغ وزنه الجزيئى ١5١‏ ألف دالتون . ويكون 1820 حوالى 5./ 
من الحلوبيولينات المناعية » ويعتبر أكبر الأنواع حجما ويبلغ وزنه الجزيقى 5٠١‏ ألف . 
يكون ع1 حوالى /٠١‏ من الجلوبيولينات المناعيسة ويوجحد فى السيرم (الوزن اجزيئى 
١56‏ ألف) 5 وفى أفرازات الجسم كالدموع واللعاب والبول والسرسوب 31نماة0010 
(الوزن الجريئى 77١‏ ألف) ء بينما يكون 2 ع1 (الوزن اللجزيفى ١8٠١‏ ألف) /١‏ من 
الجلوبيولينات المناعية ويقوم بتنظيم تكوين الجلوبيولينات اللمناعية الأخحرى . يكون 5ع1 


74 


(الوزن الجزيئى ١85‏ ألف) /0,0٠7‏ من الجلوبيولينات المناعية ويسبب الحساسية عند 
إتحاده بالأنتتجين . 

ما سبق يمكن تعريف الحساسية الغذائية 23116158 26004 (الحساسية المتولدة عن 
الغذاء) » بأنها عبارة عن تفاعل أحد مكونات الغذاء إذات طبيعة أنتجينيه) مسع 
الجلوبيولينات المناعية فى الجسم (الأحسام المضادة 181) » مع أفراز مواد فعاله بيولوجيا : 
مثل الهستامين الذى يؤدى بدوره إلى ظهور أعراض الحساسية ٠‏ والتى تختلف كثيرا طبقا 
للنسيج أو العضو فى الجسم المستهدف . الذى يتعرض لتفاعلات الحساسية . 


أعراض الحساسية الغذائية 

مظاهر الحساسية متعددة » حيث تظهر أعراض مختلفة » وفى أى مكان مسن 
الجسمء وتتوقف على نوع وكمية المواد المولدة للحساسية (الأليرجينات 5معع311628) . 
عادة يتمكن الجسم من تحليل الأليرجينات » بواسطة الانزمات فى الجهاز ال همضمى ؛ قبل 
أن تصل إلى الغشاء المخاطى للأمعاء . أى خلال عمليات الهضم العادية . وفى حالة 
وصول هذه المواد (الأاليرحينات) إلى الغشاء المحاطى » فالجسم يمتلك جهازا مناعيا فى 
الغشاء المخاطى يمكنه من حجز هذه المواد وعدم وصوها للدم . قد يضعف الجهاز المناعى 
للأمعاء نتيجة قلة كثافة الإنزيمات » زيادة نفاذية الغشاء المخاطى نفسه نتيجة لوجود 
التهاب » أو نتيجة تناول كميات كبيرة من الغذاء مرة واحدة » وفى هذه الحالات يمكن 
للأجسام المولدة للحساسية (غالبا بروتينات) » أن تصل إلى الدم والأنسجة » وبذلك يبدا 
الجسم فى تكوين أحسام مضادة متخصصة ها لتتفاعل مع هذا البروتين وترسبه . أى 
ينتهى مفعوله . عند تناول نفس الغذاء مرة أخرى » يبدأ الجسم فى تكوين الأجسام 
المضادة المناسبة طبقا للشفرة المخرنة لديه » ويحدث التفاعل بين المواد المولدة للحساسية 
(الأليرجينات) والأحسام المضادة » وتظهر أعراض الحساسية . 

تقسم الحساسية الى نوعين أساسيين » أحدهما يظهر بسرعة بعد تناول الغذاء 
(حساسية مبكرة 11197167 51مع0615/ /ق6851) » بينما يظهر التوع الآخر بعد فترة أطول 
(حساسية متأخرة 30167 أقمع قو منيط 0ع:133ء0) . 

تتميز الحساسية المبكرة بظهور الأعراض » بعد عدة دقائق وقد تصل لعدة 
ساعات» من تناول الغذاء » وتستمر الأعراض لفترة قصيرة » وعادة ماتكون كمية الغذاء 
المتناول قليلة (مئل السمك). وتظهر الحساسية المبكرة فى صورة قىء وأسهال » عضصس 


مام 


وسعال ورشح من الأنف ودموع من العين , والتهابات حلدية موضعيه » وغالباً ما 
ترو لهك الأعتر اسن ريغا وحن وال الشني دي قد تكوق اراح اللخاسية البكرة 
شديدة» كما فى حالة الحساسية من بعض العقاقير مثل البنسلين » حيث يحدث تهيج 
وطفح بالجلد وأحمرار وهرش وأديما 8 »؛ نتيجة رشح الدم وسوائل الجسم 
بالأنسجة . وقد يحدث صعوبة فى التنفس وإنخفاضا فى ضغط الدم . تظهر أعراض 
الحساسية المبكرة نتيجة أتحاد 15 ع1 مع المواد المولدة للحساسية (الاليرجين طءق؟2116) » 
حيث تنشط خلايا الدم البيضاء المحبة للصبغات القاعدية وع1نطام625 فى الأنسجة المتأثرة» 
وتحدت تفاعلات الحساسية » وتفرز مواد مثل المستامين 81568501226 والسيروتونين 
م5620 » وغيرها من المواد المشابه التى تسبب ظهور أعراض الحساسية . هذا النوع 
من الحساسية يسهل التعرف عليه بأختبارات الحساسية على الجلد » وغالبا مايصاحبه 
إرتفاعا فى كمية الأجسام المضادة فى الدم . 

تظهر أعراض الحساسية المتأخرة بعد ساعات إلى عدة أيام من تناول الغذاء , 
وتستمر الأعراض لعدة أيام » وعادة ماتكون كمية الغذاء المتناول كبيرة (مثل اللبن) . 
أعراض الحساسية المتأخرة متنوعة » ويمكن حدوثها فى كل أجزاء الجسم » وتشمل 
الدوحه » القىء والأسهال وآلام فى البطن وأورام مائيه فى الفم والحنجرة » وأرتيكاريا 
وأكزعا الحلد , والتهاب الجلد وضيق التنفس والتهاب الأنف . وقد تظهر هذه الحساسية 
المتأخرة على الجلد . بعد فترة من ملامسة الجلد لبعض الكيماويات أو المعادن وأمتصاصها 
وأتحادها مع الجسم المضاد . ويعتقد أن أعراض هذه الحساسية المتأخرة تظهر نتيجة أتحاد 
حلايا ليمف - 1 (1-0611) (وليس البروتين المناعى 1815 كما فى الحساسية المبكرة) 
التى تعمل كأحسام مضادة » مع المواد المولدة للحساسية (الأليرجين) » والتى غالبا ما 
تكون مركبات خلوية من الليبدات والليبوبروتين . ونتيجة لذلك الأتحاد » يحدث تحللا 
للحلايا الحساسة مع أفراز مادة الليمف وكين الذائبه عهء[مطم 19:0 . من الصععب التعرف 
على هذا النوع من الحساسية عن طريق اختبارات الحساسية على الجلد » كماأن 
كميات الأحسام المضادة فى الدم » لا تزيد عن المعدل الطبيعى عند ظهور الأعراض . 

وقد أشار البعض أن الحساسية » أو رفض الجسم لهذه المواد الغريبة (الأليرجينات 
المولدة للحساسية) » يمكن التعبير عنها بأكثر من علاقة تعتمد على مكان الأصابة بهاء 
فهى مرتبطة أساسا بالمناعة . عند دخول هذه المواد (الأليرجين) » فإنها تسبب ردود فعل 
مضادة ها عن طريق إنتاج أجسام مضادة تبطل عمل هذه المواد الغريبه » ونظرا لأن هذه 


أضضنا 


الأحسام المضادة موجود فقط فى الدم » فإن أى مادة غريبه تلامس الجسم وتكون بعيدة 
عن تيار الدم فإنها قد تسبب الحساسية ورا تصيب الحلد فيظهر عليه طفح جلدى ء أو 
يصبح متورما أو منتفخحا » أو يكون على شكل أكزيما . وإذا أصابت النهاز التنفسى 
تكون على شكل حمى الدريس 286862 /و113 » أو الربو . قليلا ماترتيط حساسية الغذاء 
بأعراض ضيق التنفس أو الربو (التى ترتبط عادة بالحساسية المتولدة من حبوب اللقاح 
والفطريات) » ولكن ضيق التنفس (الربو) » قد يحدث فى حالة حساسية اللبن البقرى » 
فول الصويا والفول السودانى » وبعض المواد المضافة مثل اللون الصناعى (تارترزين) » 
وثانى أكسيد الكبريت » وجلوتامات الصوديوم . وإذا أصابت الأليرجينات الجهاز 
الحضمى » فتكون علامات الرفض فى صورة قىء وأسهال أو آلام فى البطن . وكثيرا 
مايعتقد أن البروتين فى الغذاء يسبب هذه الحساسية . » حيث أشار البعض إلى أن 
الحساسية تتولد عن طريق القناة ال هضمية » نتيجة نفاذ البروتين غير المهضوم خلال 
الأغشية المخاطية» وأن البروتين غير المهضوم يمكن أمتصاصه فى /5٠‏ من الأشخاص 
الأصحاء خلال الأغشية المخاطيه للأمعاء » ويمكن التعرف عليه فى الدم . ويلاحظ أن 
بروتين بعض الأغذية » مثل البيض وزنه الجزيتى صغير » لدرحة تمكنه من الوصول إلى 
تيار الدم » دون أن يكتمل هضمه . مما ينتج عنه الحساسية . وهناك بعض حالات 
حساسية ناتحة عن أغذية فقيرة فى البروتين مثل الفراولة» مما يدل على أن البروتين ليس 
هو المسبب للحساسية » بل هناك مواد أخرى قد تسبب الحساسية . 
كل نسيج أو عضو فى الجسم بعرض أو جملة أعراض » وفيما يلى أعضاء الجسم 
الأساسيه التى تتأثر بالحساسية للأغذية : 
.١‏ اتلد . يتأثر بكثير.من أمراض الحساسية مثل الطففح ء الارتكاريا » الأورام 
النابحة عن التهاب الأعصاب . والأكزيها . وغير معروف بطريقة دقيقة طبيعة 
مرض الاكزعا . أما باقى الأمراض فهى نتنيجة لتأثر الأوعية الدموية الصغيرة . 
؟. القناه التنفسية . تصاب بحمى الدريس 146161 /إ18 » وهى عبارة عن تهيج 
غشاء الأنف » الذى يؤدى إلى الأختناق والعطس ومرض الربو » مع رشح 
". القئاة الحضمية . تصاب بالقىء والأسهال , الذى يننج عن تهيج الأغشية 
المخاطية . ومرض السلياك 0156856 061130 » الذى يحدث نتيجه للحساسية 


فس 


لبروتين القمح (اجلوتين) » ويؤدى إلى خلل فى امتصاص عتويات الأمعاء ) 
. المهاز العصبى . ومن أعراضه الصداع النصفى » تشنج » طنين فى الأذن » 
دوار (دوخه) . 


الأعضاء التى تصاب عادة الحخلد والقناة التنفسية » حيث عمثلان /4٠‏ من حالات 
الأصابة بالحساسية . ويعتير التهاب الأغشية المخاطيه بالأنف » من الأعراض الشائعة 
الحدوث فى الحساسية الغذائية » وخصوصا فى الأطفال نتيجة الحساسية للبن البقرى . 
قليلا ما تتأثر القناة ال حضمية ٠‏ ونادرا مايصاب الحهاز البولى والتناسلى أو الجهاز الدورى؛ 
أو تحدث وفاة فى حالة الحساسية المتولدة عن الغذاء . 


أنواع الحساسبة الغذائية 

عند تناول غذاء ماء قد تحدث استجابة مناعية غير عادية [228دمططة 
0556 631 01081ناتتتهز »تظهر على بعض الأفراد نتيجة تفاعل أحد مكونات 
الغذاء (غالبا أحد البروتينات وتعرف بالأليرجين» وتكون ذات طبيعة أنتيجينيه) » الى 
تصل إلى الدم » مع أحسام مضادة (اجلوبيولينات المناعيه 15ع1) » مع أفراز المواد التنى 
تسبب ظهور أعراض مرضيه » تعرف هذه الأستجابة المناعية 01201081681ا0قاطة 
ع5 .»2 بحساسية غذائية حقيقية /وع31112 1000 عنما . 

قد تظهر أعراض أخرى على بعض الأفراد » نتيجة تناول غذاء ماء دون تدعل 
الجهزز المناعى 51/516172 123502026 » تعرف بالاستجابة غير المناعية 
555 10111111111101081631 . ترجع معظم هذه الإستجابة غير المناعية إلى مواد 
نابمة من الغذاء غير بروتينيية » كما قد تحدث نتيجة خلل فى تمثيل بعض مكونات الغذاء. 
هذه الحالات عبارة عن حساسية غذائية غير حقيقية » حيث لا تحدث نتيجة تفاعل أحد 
مكونات الغذاء مع الجلوبيولينات المناعية (1812) . كما قد تحدث بعض هذه الأعراض 
نتيجة حالات عدم تحمل الغذاء 15401658866 2004 » مثل عدم تحمل اللاكتيز 
6 1201056 » نظرا لغياب أو قلة نشاط أنزيم اللاكتوز » مما يؤدى إلى عدم 
أمتصاص اللاكتوز فى الأمعاء » وحدوث أضطرابات فى الهضم . قد يحدث مرض الفافزم 
51 (داء الفول) لبعض الأفراد » وهو أنيميا وراثية تنتج من تناول الفول فقط » دون 
غيره من البقوليات » حيث يؤدى إلى الإصابة بأنيميا تكسيرية 3261218 عنائق01ماعط 

لكالا 


نتيجة تكسير (إذابة) خلايا الدم الحمراء بواسطة النيكلوتيدات الموجودة فى الفمول .كما 
قد تظهر بعض الأعراض نتيجة سوء أمتصاص الغذاء » كمافى حالة مرض السلياك 
015635 ع1132عن » الذى يرجع إلى مادة املوتين (بروتين موجود فى القمح) ؛ حيث 
يختفى أعراض المرض بأستبعاد القمح أو مادة الجلوتين من الوجبات الغذائية » وغالباً ما 
يصيب الأطفال . قد تظهر أعراض الربو » بسبب أملاح ثانى أكسيد الكبريت » أو اللون 
الأصفر الصناعى (تارترزين) وغيرها » هذه الحالات لايمكن اعتبارها حساسية من الناحيه 
العلميه » وإن كان يطلق عليها ذلك عرفيا فى معظم الحالات. 


حساسبة غذائية حقيقية جع 2112 1500 عنس 

وهى حساسية تنتج من تفاعل المواد المولدة للحساسية (الأليرجين 8ع1058/) الموجودة 
فى الغذاء » مع الأجسام المضادة (امجحلوبيولينات المناعية 1815) فى الجسم , مما يؤدى إلى 
حدوث إستجابة مناعية غير عادية 765201256 1120108168[1قتلقتا 3020121101 لبعض 
الأفراد . هذه الأليرجينات (غالبا ماتكون بروتين) لها القدرة على حث الجسم لإتناج 
ع1 ثما يجعل الفرد حساسا لهذا البروتين . الصفات المميزة للبروتينات المولدة للحساسية 
فى الأغذية غير واضحة بدرجة كافيه » وقد تم تنقية وتوصيف قليل من المواد المولدة 
للحساسية فى الأغذية » حيث وجد أنها عبارة عن مواد جليكوبروتينيه 25اع]10م19960ع 
ذائبه فى الماءه ذات وزن جزيئى يتراوح بين ٠١٠٠٠١‏ إلى 7١٠٠٠١‏ دالتون . هذه 
المواد مقاومة للحرارة والحموضة ء كما تقاوم عمليات الهضم » لذلك من الصعصب تغيير 
حواصها الأنتيجنية » وكذلك سلوكها المولد للحساسية . البروتينات المولدة للحساسية 
فى الأغذية » غالبا ماتحتفظ بقدرتها على توليد الحساسية خلال معاملات تصنيع الأغذية 
المحتلفة . 


: بروتينات اللبن البقرى‎ -١ 

بعض الأغذية المسببه للحساسية الشائعه » مثل اللبن البقرى » عبارة عن مخلوط 
معقّد من مواد مولدة للحساسية . يحتوى اللبن البقرى على 7٠١‏ - 0“ جم من البروتين 
الكلى فى اللتر . تتكون البروتينات الرئيسية فى اللبن البقرى من الكازينات (© ,8 ,7 ) 
والفا وبيتالاكتوجلوبيولين 12[ناط10ع828-1380140-» » وألفا لاكتبالبيومين 
حتتصستاط 0-1211 . وقد أجر يت دراسات عديدة » لتقييم قدرة هذه البروتيدات » على 
توليد الحساسية عند الأفراد المصابين بالحساسية » بواسطة أحتبار الجلد » وأيضا بالتغذية 

ام 


عن طريق الفم . وقد أظهرت هذه الدراسات » أن عديد من المواد المولدة للحساسية . 
توجد فى كل من الكازينتويروتينات الشرونتى اللي اشرق والبرويفنات الرائسية 
المسئولة عن الحساسية » هى الكازين وبيتا لاكتوجلوبيولين مناداطماعم1ء8-12 . 
وعموما توجد ثلاث طرق لتقليل الحساسية المتولدة عن اللبن : 
.١‏ تحليل بروتينات اللبن أنزعيا 25زع201م علاندد 04 «متاوعع01 126 جمظ . 
؟. المعاملة الحرارية لتغيير طبيعة بروتينات اللبن (دنترة) 0612810181108 116314 . 
". التأثير المشترك لتحليل البروتينات أنزكيا » وتغيير طبيعية البروتينات بالمعاملة 
الحرارية . 


تحليل الكازين بالأنمات » يؤدى إلى تكوين شقوق ذات أوزان جزيئية أصغر من 
٠‏ دالتونء وتساعد لحد ما إلى تقليل قدرة الكازين على توليد الحساسية . ومع 
ذلك فإن التحليل الأنزيعى للكازين بدرحة كبيرة ) بواسطة بجموعة من عدة أنزعات 
بروتييز 50162565 يؤدى إلى مرارة وأطعمه غير مرغوية » بالأضافة إلى تقليل درحة 
قابليته للأستهلاك (استساغه ضعيفه) . لذلك فإن تحليل الكازين يجب ألا يكون أكثر مسن 
المطلوب لاتلاف المواد المسببه للحساسية » وبالتالى فقد القدرة على توليد الحساسية . 
بالرغم من صعوبة تحديد الحدود العامة والدقيقة للأوزان الجزيئية للببتيدات ذات القدرة 
المناعية » فإن الببتيدات ذات الوزن الجزيئى أقل من 80.٠‏ دالتون » تكون ذات طبيعة 
مناعية ضعيفة 112011111110861210 . عادة تستخدم أنيهات الببسين 260512 » التربسين 
12 والكيموتربسين 013/11013985131 » حيث أن هذه الانزي هات هى إنزيهات 
9 اسلرئيسية فى القناة الهضمية فى الانسان . الببتيدات تكون أعلى ما يمكن 
والمرارة أقل مايمكن فى نواتج التحلل بواسطة أنزيم الكيموتريسين . جميع مستحضرات 
الببتيدات تقلل بدرجة كبيرة المواد المسببه للحساسية . 

استخدام الزيوت النباتيه » بدلا من دهن اللبن » فى تصنيع الحبن » يؤدى الى إنتاج 
منتتجات شبيهه بالحبن » ذات قدرة ضعيفه على توليد الحساسية . يعتبر اللبن الكامل 
الدسم لجنس أكثر قدرة على توليد الحساسية عن اللبن غير ابجنس . وقد تم حديثا إنتساج 
منتجات ألبان ذات قدرة ضعيفه على توليد الحساسية ١‏ وتكون ذات طعم ورائحة ممائلة 
للبن الكامل الطبيعى . يفضل صناعة هذه المتتجات من راشح 626846م اللبن البفرى 
الناتج من الترشيح الفائق (17[]) 1118118408 » والذى يكون حاليا اساسا من بروتين 


قا 


ودهن اللبن . يدعم الراشح ببروتين ودهن » ذات قدرة ضعيفه على توليد الحساسية 
عنطعع:03116منز5 » ليعطى الحد الأدنى من الاحتياحات الدنيا الغذائية اليوميه للبن . 

وقد تغيرت النظرة إلى بروتينات الشرش فى الفترة الأخيرة » ولم يعد يعتبر من 
الفضلات 050011015 3816 » ولكن أصبح من العناصر الغذائية مرتفعة الجودة » والذى 
يستخدم فى صناعة الأغذية » حيث يستخدم بكثرة فى انتاج البان أطفال منخفضة 
الحساسية 10تا0081!16:86نؤط . يتم خفض قدرة بروتينات الشرش على توليد الحساسية 
بواسطة التحلل الأنزعى » بواسطة أنزعات منتقاه ©قاه5616 والمعاملة الحرارية . تكسير 
سلسلة الببتيدات العديدة عند مواقع معينة بواسطة التحلل الإنزمى » يؤدى إلى إتلاف 
البناء الأنتيجينى لحزئيات البروتين . وقد وجد أن القدرة الأنتيجينية لكل من بينا 
لاكتوجلوبيولين وألفا لاكتاالبيومين تنخفض حوالى 7 أضعاف , خلال الساعة الأولى من 
التحلل . 

الثبات الحرارى من الصفات اطامة المرغوبة للمتحللات 2019:5316ل:13 أثناء 
عمليات التصنيع » حيث أنها تسهل من إجراء المعاملة الحرارية أثناء الإنتاج » التى تكون 
ضرورية للأتلاف الكامل للقدرة الأنتيجينية . بض المواد المولدة للحساسية فى اللبن 
البقرى(البيومين السيرم 112هدا21 اتتتء5و والجلوبيولينات المناعية 1235آناط7220810اتصدطة) 
غير مقاومة للحرارة » بينما بعض المواد الأخرى تستطيع أن تحتفظ بقدرتها على توليد 
الحساسية » عند التسخخحين على درحة ١7١"م‏ لمدة ١5‏ دقيقة » مثل الكازينات » بينما 
ألفا وبيتا لاكتوحلوبيولين مقاومة للحرارة عند ١٠٠0م‏ . يمكن حفض أنتيجينات الشرش 
الأكثر حساسية للحرارة ولكن مقاومة للأنزعهات » إلى المستوى المرغوب بالتسخين عند 
درحة ٠058م‏ و 8٠98م‏ لمدة تصل إلى 7٠١‏ دقيقة . وقد لوحظ أن التغيير فى طبيعة البينا 
لاكتوجلوبيولين يمكن أن يحدث فى خلال ٠٠٠١‏ ثانيه عند 80*م , وحوالى ٠٠١‏ ثانيه 
عند 50١0م‏ . فى يجال الصناعة فإنه يفضل التسخين المستمر فى نطاق المعامله الحراريه 
شديدة الارتفاع (1[111]) غ618 م12ء]-طعتط-12ن » عن المعاملة الخرارية عند 
درحات حرارة أقل لفيرة طويلة مع التبريد . من ناحية أخحرى فإن حطورة أرتباط الليسين 
فى نطاق 11111 تزداد بدرجة كبيرة » حيث يكون الليبسين مركب «0011216 مع 
اللاكتوز ذات قيمة غذائية منخفضة » لذلك فإن هذا العامل يحب أن يبقى تحت السيطرة. 

الصعوبات التى تواجه الأغذية » التى يكون فيها الشرش مكون أساسى » عند 
الاسترجاع (إعادة الذوبان) » تدفع القائمين بالصناعة على خفض المعاملة الحرارية » 


اق 


للأحتفاظ بالبروتين فى الناتج على درجة عاليه من الذوبان . المشاكل الرئيسية المرتبطة 
بخفض قدرة بروتينات الشرش على توليد الحساسية هو اختيار الأنيمات المناسبه ومراقيه 
ظروف التفاعل للحد من المرارة والحصول على أعلا درجة من التجانس فى حجم 
الحزئيات . التغلب على هاتين المشكلتين يساعد على استخدام الشرش على نظاق واسع 
فى صناعة الأغذية . 

عند الاستخدام فى الصناعة . فإن بروتينات الشرش الكاملة المتبقية فى المتحللات 
265 يجب أزالتها . ويمكن أن يتم ذلك بواسطة تعديل النظام الأنزيهى 
(أستخدام أنزيعات محمولة 682850265 6111260 0ه » مع إزالة المواد المولدة للحساسية 
من المتحللات بواسطة الترشيح الفائق ”117 . بأستخدام التأثير المشترك للمعاملة الحرارية ؛ 
ودرحات 11م مختلفة » وتركيزات مختلفة من الكالسيوم » قد يؤدى إلى خحفض قدرة 
بروتينات الشرش على توليد الحساسية إلى /٠0,١‏ من القيمة الأولية . 

البروتين الأساسى المولد للحساسية . بيتا لاكتوجلوبيولين » يمكن استخلاصه من 
الشرش بواسطة تبادل الأيونى الكروماتوجرافى . وأخيرا فإن بيتا لاكتوجلوبيولين يمكن 
تعديله كيماويا » بأرتباطه عستويات مختلفة من حمض الأستياريك 2010 عتنهء)7(5,١‏ - 
١‏ مول من الأحماض الدهنيه لكل مول من الليسين) » مما يؤدى إلى حفض قدرة هذا 
البروتين على توليد الحساسية . 

فى ضوء ماسبق » فإن المعاملات التى يمكن أستخدامها فى اللبن ء لتقليل أو تثبيط 
المواد المولدة للحساسية » تتركز فى المعاملات التالية : 


8/3 15 التحلل الأنزيعى‎ .١ 
112) 6221 ؟. المعاملة الحراريه‎ 
10110111 التخمسر‎ ." 
ع . التجنيس 701 12122706010212ظ‎ 
111016356 01 2 3 زيادة تركيز الكالسيوم‎ .« 
التبادل الأيونى الكروماتوجرافى /إ1م22ع2020200تك 86قط108-60‎ .* 
01 التعديل الكيماوى 0 تع‎ . 


* - البقوليات : 

تمثل البقوليات 5ع اتتناع»1 حوالى 7/ من المحاصيل الغذائية » و9١/‏ من البروتينات 
الغذائية فى العالم » وتشمل فول الصويا والفول والفمول السودانى والعدس واللوبها 
والبسله والفاصوليا وغيرها. 

يعتبر فول الصويا 50/6815 تحصول غذائى رئيسى » حيث يستخدم زيت فول 
الصويا للاستهلاك الآدمى » ومعظم البروتينات أو المتبقى بعد أستخلاص الزيت فى تغذية 
الحيوان . يحتوى فول الصويا على 47-17/ بروتين . زيت فول الصويا لايسبب أى 
نوع من الحساسية للأفراد . وقد لوحظ أن الآثار اللحانبيه لمتتجات الصويا تزداد تدريجيا 
لال السنوات القليله الماضيه » يعتبر بروتين فول الصويا من الأغذية الرئيسية التى تسبب 
حساسية فى أكثر من /34٠‏ من الأطفال . تم التعرف على البروتين الرئيسى المولد 
للحساسية » والذى يبلغ وزنه الجزيهى ٠١٠,0٠١‏ دالتون » من سيرم المرضى المصابين 
بالحساسية لفول الصويا فقط . يمكن معالحة قدرة بروتينات الأغذية على توليد الحساسية 
بالمعاملة الحرارية والتحلل الأنزمى . ولسوء الحظ » يوحد مركب مقاومة للحرارة فى 
فول الصويا الخام » الذى يمكن أن يسبب حساسية . التحلل الأنزٍمى عقب المعاملة 
الخرارية قد يكون فعالآ فى إنثتداج متحلل بروتين فول الصويا منخفض الحسامسية 
55[ مشلنقط صذع 10م مدوعطنز50 عتمعع811»1وملاط . وقد ظهرت إمكانية جديدة 
للتقليل من الأصابة بالحساسية »من خلال تكسير روابط ثنائى السلفيت 
1نا5نل (5-5) مع عصلعاولزه1[ء11-30 » الذى يسبب تغير 0 ثيسياً فى الأنتيجينات 
المسبيه للحساسية . 

تحت تأثير ظروف معتدلة نسبيا من التسخين » فإن الكربوهيدريت يمكن أن يقلل 
من قدرة البروتين على توليد الحساسية .٠‏ وتعديل المواقع المعروفه للأستجابه للحساسية . 
وقد وجد أن التفاعل بين بروتينات فول الصويا واللبيدات المتأكسدة . يزيد بدرحة كبيرة 
قدرة هذه المركبات على توليد الحساسية » بالرغم من أن زيت فول الصويا المتأكسد 
نْفْسَة لم يظهر أى أستجابه للحساسية . 

يعتبر الفول السودانى 7682115 من الأغذية الرئيسية المسببه للحساسية » حيث 
يحتوى على عديد من المواد المولدة للحساسية الشديدة » ولكن معظم هذه المواد لم يتم 
التعرف عليه بدرجة كافية . المواد المسببه للحساسية فى الفول المسسودائى . أمكن 
أستحلاصها من الأجزاء المختلفة للفول السودانى . هذه المواد لا تتأثر بالحرارة » سواء 


ا 


كانت فى الصورة الخام أو بعد التحميص . وقد أظهرت الدراسات أن الأغذية امحتوية 
على بروتينات الفول السودانى هى التى تسبب الحساسية » بينما زيت الفول السودانى 
ليس له أى تأثيرات مسببه للحساسية . وقد وجد أن الحساسية للزيت قد تعزى إلى 
وجود بقايا من البروتينات فى الزيت 

وقد أمكن فصل المواد المسببه للحساسية فى الفول السودانى » وقد وحد أن 
الشقوق البروتينية الرئيسية فى الفول السودانى » أراشين هفط8780 » وكوناراشين 
لنطء 0283 » تتميز بنشاط مثير للحساسية 6117319 علمعع 311622 . يجترى الفول 
السودانى أيضا على جليكوبروتين حامضى 2أع]10ممع99[ع 201012 » والذى يعتبر ديا 
رئيسياً للحساسية » مقاوم للحرارة لنرحة ١٠51م‏ » والمعاملات العادية لاتؤدى إلى 
اتلاف قدرة هذا المركب على توليد الحساسية . 

فى ضوء ماسبق » فإن المعاملات التى يمكن استخدامها فى البقوايات لتقايل أو 
تثبيط المواد المولدة للحساسية بها » تتركز فى المعاملات التالية : 

.١‏ التحلل الأنزيمى زوز[ معلتزط عننه مسجم 

؟. المعاملة الحرارية لع سطوعه) أوع11 

*. تكسير روابط ثنائى السلفيت (-5-5-)60205 0150146 014 8متأمنموزد]1 

5. التفاعل بين البروتين والسكر 0 طع ع3 تتأع )20م 01 مممنعهرعاس1 

ه. التفاعل بين البروتين والليبدات 0امتاحماع)0]م 01 ومناع22ع121 


ا الحبوب الغذائية : 

تشمل العائله النجيليه مجموعة من الحبوب الغذائية 618815 الشائعه » قد تسبب 
حساسية منها القمح . الشعير » الذرة » الشوفان والأرز . حبوب هذه العائله تسبب 
حساسية عن طريق الأستنشاق أو الملامسة . وذلك للمزارع والخباز » وكذلك لربة 
المنزل والمستهلك . يسبب دقيق القمح حساسية عند العاملين فى المخابز والمطاحن . 
نتيجة استنشاق غبار الدقيق » والأعراض غالبا ماتكون ضيق تنفس (ربو) أو أمراضا 
جلدية . وغالبا مايصبح المرضى على درجة عالية من الحساسية لكل انواع الدقيق التابعة 
لعائلة نباتيه واحدة, . وتعرف كل من مرض أكزيما الخباز 6026208 531625 » والربو 
عند الخباز 250118 6816155 من الامراض المهنيه . هذه الخبيوب الغذائية المسيبه 


للحساسية » تعتبر من ضمن المكونات الأساسيه فى الوجبات الغذائية فى معظم أنحاء 
العام . 

يحتوى القمح على ثلاثة أنواع من البروتينات » تلتصق بالأجسام المضادة (1818) 
فى الأشخخاص المصابين بالحساسية » وقد تم عزل هذه البروتينات من حبوب قمح الدكر 
1 1ع1ا. هذه البروتينات اساسا متجانسهء وتفاعلاتها المناعيه 1111111111101620111/15 
ثابته بدرجحة كبيرة عند تعرضها لدرحجة حرارة ٠م‏ لمدة ساعة . 

تسبي 'المواة الولدة للجسياسية فى الأرز< لوقا سن حساسية الجلد المرضيه 
95 م2001 (معظم المرضى يعانون أيضا من حساسية القمح والشعير) . وقد 
أقتزحت طريقة لإنتاج أرز منخفض الحساسية 816ء13:00811658 للمرضى بحساسية 
الأرز » حيث يتم غمر حبوب الأرز امجنى حديئا فى كربونات (515م 4) » يحتوى على 
جليسرول أحادى الأوليت 2000016846 06181ل9اع وأنزيم الأكتينيز 8088856 (نوع 
من البروتييز منتعج فى اليابان) » ثم يعرض المخلوط لضغط منخفض لنزع الغازات منه . 
يحضن المخلوط بعد نزع الغازات منه » عند درحة لالاكم لمدة 714 ساعة , لتحليل 
البروتينات. تنج هذه العملية حبوب أرز لاتحقوى على الجلوبيولين الرئيسى المولد 
للحساسية 8ذ[10011ع8 عنهءع116ج » حيث تم تحليله إلى مركبات أبسط . وقد تم أختبار 
الناتج على مرضى حساسية الجلد , ولم يظهر عليهم أعراض الحساسية . 

مرض ربو الخبار 250128 6316575 » حساسية تنتج من استنشاق غبار الدقيق» 
واسع الأنتشار ويؤثر على عدد كبير من العاملين فى المخحابز والمطاحن . بالرغم من أن 
هذا ا مرض معروف منذ سنوات عديدة . إلا أنه لم يحدث تقدم ملحوظ فى التعرف على 
المواد الرئيسية المولدة للحساسية فى الدقيق . وحديثا تم توصيف المواد المولدة للحساسية 
فى الشعير والقمح » حيث يبلغ الوزن الحزيئى لكل منهما ١6,٠٠٠١‏ دالتون » وهما من 
المواد المثبطة لأنزيم 0-31221856 أندوسيرم الحبوب الغذائية . لاتوجد معلومات عن ثبات 
هذه المواد المولدة للحساسية أثناء عمليات تصنيع الأغذية . 

ومن المعاملات التى بمكن استخدامها فى معاملة الحبوب الغذائية » لتقليل أو تثبيط 
المواد المولدة للحساسية : 

.١‏ المعاملة الحرارية 6 نوع أدع1] 

. التحكل الأنزيكى كو مقط هارجم 


م 


". المعاملة بالكربونات والجليسرول أحادى الأوليت 
أ 10110016316 01جعع لاع ,02600316 

غ- الأسماك : 

الحساسية الناتحة عن تناول الأسماك شائعة فى البلاد التى يزداد فيها تناول الأسماك » 
وتعتبر أشهر أنواع الحساسية » وتتميز بأعراض أشد من أعراض الحساسية الناتمة عن 
أغذية أخرى . 

غالبا ما تكون اعراس: اللساشية أرتيكازيا وسو الشس اوقد كن الفلساء متو 
عزل البروتينات المسببة للحساسية » وهى مركبات غير مقاومة للحرارة » حيث تفقد 
كثير من فاعليتها بعد التسخين لدرحجحة ١٠29م‏ لمدة ٠١‏ دقائق . وعادة تستخخدم 
معاملات حرارية أقل من ذلك » عند أعداد وطهى السمك . وقد أظهرت بعض 
الدراسات ان المادة المولدة للحساسية فى مك الحوت تعرف ب84 5عع211618 » وهو 
عبارة عن بارفاليبومين 11ذهتنا319810م » وتنحكم فى تدفق أيونات الكالسيوم إلى حارج 
الخلية . تحتوى 171 21162865 على ١١7‏ حمض أمينى وجحزئ واحد من الجلوكوز » 
ووزنه الجريفئى ١7,748‏ دالتون , مقاوم للحرارة بدرحة ملحوظة » ويقاوم تأثير 
الأنزمات المحللة » ويرتبط بالأحسام المضادة (1812) فى جسم الإنسان . 

كما أمكن عزل وتنقية نوعين من المواد المولدة للحساسية من الدمبرى » أطلق 
على الأولى 1 301862 » وتم الحصول عليها من الجمبرى الخام » وهى مقاومة للحرارة 
وذات وزن حزيى ٠٠.٠٠١‏ دالتون . المادة الثانية أطلق عليها 11 هععناضة, وتم 
الحصول عليها من الجمبرى المطهى » وهو مقاوم للحرارة وذات وزن جزيئ 
٠‏ -58,:00. وقد وجدت الأجسام المضادة (1818) فى جميع عينات سيرم 
الأفراد المصابين بحساسية الجميرى » مما يدل على أن المادة الأساسية المولدة للحساسية فى 
الجمبرى 11 3218611 . 

تعتبر الأسماك والقشريات والأصداف (لمحار والقواقع وبلح البحر وغيرها من 
الرخويات ) » من الأغذية التى تحتوى على مواد مولدة للحساسية » تسبب عند تناولها 
أعراضا مرضية كثيرة » مثل الأرتيكاريا والاستسقاء 0638© » وأضطرابات فى الجهاز 
الفضمى ؛ والصداع النصفى وضيق التنفس (الربو) . ويلاحظ أنه من النادر أن يكون 
لدى شخص ما حساسية جميع أنواع السمك . حيث أنه عادة ما تكون لدى الإنسان 
حساسية لنوع معين من السمك والأصناف التابعة له . 


لكان 


ه- البيض : 

يستخدم البيض على نطاق واسع فى غذاء الإنسان » ويسبب حساسية لبعض 
الأفراد. ينتشر هذا النوع من الحساسية بين الأطفال » كما يمكن أن يصاب به الكبار 
أيضا. أظهرت الدراسات الخاصة بهذه الساسية :أن البروتينات هى المسكولة عبن 
الحساسية » وتتحمل طرق الطهى العادية للبيض . تتركز هذه البروتنيات فى بياض البيض 
مغل الأوفاليبومين 12كنا 07721 , الأفومي وكيد 01701211810 » والكون البيومين 
لتنا 20131 )2 حيث أَنْ هذه البروتينات للها القدرة على الأرتباط بالأحسام المضادة 
(185). أهم هذه البروتينات على الأطلاق بروتين الأفومي وكيد . وهو مثبط لأنزمات 
التربسين فى الجهاز الحضمى المسئول عن هضم البروتينات . تفقد بروتينات البيض حوالى 
نصف فاعليتها فقط بعد طهى البيض لمدة " - 8 دقائق على درجحة ١٠٠6م‏ . الأفراد 
اأضاين مساسسة شديدة لليض + سيره أرضا ون عراس المواضة ججره ساق 
رائحة البيض المقلى . يعتقد بعض العلماء أن الحخمض الأمينى ميثيونين عمتدهتطاعمدر» 
هو المسيب هذه الحساسية » حيث وجد أن إضافة هذا الحمض . إلى غذاء خال من 
البيض » يسبب نفس الأعراض . ومن المعروف أن هذا الحمض الأمينى , أحد المواد الهامة 
فى اللدسم ء ويوجد بكثرة فى الأغذية الحيوانية أكثر منها فى الأغذية النباتية . 

عند وجود حساسية لبياض البيض » فإنها غالبا ما تشمل كل أنواع البيض المختلفة 
(الدجاج ؛ البط . وغيرها من الطيور) . ويجب أن يراعى فى أغذية الأفراد المصابين 
بالحساسية » استخدام وجبات غذائية خالية من البيض » مثل استخدام اللحوم والأسماك 
والدحاج كبديل للبيض . كما يجب استخدام بديل مناسب للبيض فى المخبوزات » مثشل 
الكيك والبسكويت » التى تستخدم فى صناعتها البيض . 


5- الخضراوات والفاكهة : 

المواد اديه لتكلا سية قر الاوز اوافنه وان ونه غير فكرو فيه فالتا واو غالينا نيا 
تكون أعراض الحساسية فى صورة أرتكاريا والتهابات حلدية أخرى . 

المواد المسببة للحساسية فى الخضراوات قد تكون موجودة فى الأوراق أو الجذورء 
وفى البعض الآخر فى الأزهار أو البذور ؛ كما يختلف كل جزء مسن النبات فى درجة 
الحساسية , بإختلاف مراحل التضج . نظراً لأن الخضراوات تؤكل طازجة » فإن هناك 
فرصة كبيرة الحدوث الحساسية . عمليات الطهى تؤدى إلى أتلاف المواد المولدة 


امم 


للحساسية» نتيجة لحدوث دنترة 23530108مع0 » نما يجعلها غير قادرة على توليد 
الحساسية (مثل الجزر » البطاطس » الكوسة) . كما يعتقد بعض العلماء أن المواد المسببة 
للحساسية فى الطماطم » عبارة عن بروتين مرتبط بسكر . وأن هذه الرابطة تتكون عند 
تصنيع عصير الطماطم وصلصة الطماطم من خلال تفاعل غير أنزيمى » وأن هذه المواد 
تولد الحساسية بدرحة شديدة عند الأفراد المصابين بحساسية الطماطم . والمواد المسسببة 
للحساسية فى الطماطم غير الناضجة أقل من الموجودة فى الطماطم الناضجة . وعموما 
فإنه من النادر حدوث حساسية من المنضراوات وقد تظهر نتيجة تناول الخضراوات 
الطاركة + ولمد لراك لالطو ها وعاذة يكو الز نه حسنات) غد عه حجر 
من عائلة واحدة . 

تستهلك الفاكهة طازجة فى مرحلة النضج عند زيادة نسبة السكر » ويعتقد أن 
المواد المولدة للحساسية تتركز فى جلد وبذور الفاكهة . وهى غير مقاومة للحرارة ١‏ 
حيث أن الموز انحفف والفراولة المعلبة لا تسبب الحساسية . تسبب الفراولة عادة طفح 
حلدى . غسيل الفراولة بالماء الساحن يتبعه الغسيل بالماء البارد » يؤدى إلى التخلص الحد 
كبير من المواد المولدة للحساسية . دون فقد فى الطعم والقوام » ولا تسبب الطفح 
الجلدى . كما يعتقد كثير من العلماء أن حبوب اللقاح » التى قد تتواحد على الفراولة ع 
هى المسبب للحساسية » وليست الفاكهة نفسها . 

الموز والأناناس والمانحو من الفواكه المسببة للحساسية , والمعاملة الحرارية تقلل لحد 
كبير المواد المولدة للحساسية . كما قد يسبب الرمان أعراض حساسية بعد ساعات قليلة 
من تناوله » حيث يتورم اللسان » وتتركز هذه المواد فى بذور الرمان . 


/1- أغذية أخرى مولدة للحساسية : 

توجد أيضاً بروتينات مولدة للحساسية 211658685 على نطاق واسع فى البذور ء 
وتشمل البسلة الخضراء » حبوب الخروع » بذور القطن » بذور الشلجم . غالبا ما تكون 
هذه المواد بروتينات منخفضة الوزن الجزيئ » ذات محتوى مرتفع من السستين ©صذاقلإهت » 
لكن المعلومات عن الصفات الكيميائية الحيوية والتزكيب الكيماوى ما زالت ضثئيلة . من 
أهم نباتات العائلة الصليبية التى يعتقد أنها مسبية للحساسية » المسترد 12211568505 . 
يحتوى شق ألبيومين حبوب المسترد الصفراء على المادة الرئيسية المولدة للحساسية . يتميز 
هذا البرواتيق تسقاك يو كتساوية كيو بها افيا حؤة اقعرق برئزة الحناسة ‏ كز 
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الوزن الجزيئى المنخفض .ء المقاومة للأنزممات المحللة للبروتيسات » والمحتوى المرتفع من 
السستين . التركيب الكيماوى هذه المواد تتشابه لحد ما مع بروتينات نباتية أخرى » مثل 
بروتين الذرة الغنى فى البرولين أو جليادين القمح هذل ةذاع غهعط؟ . 

تعتير بذور السمسم :من المواد القوية اللسببة للحساضية + حت تسبب إسححابة 
شديدة للحساسية فى الأفراد المصابين بالحساسية . يمكن أتلاف المواد المولدة للحساسية 
فى بذور السمسم بالحرارة . لم يلاحظ أى حساسية لزيت السمسم المعامل بالحرارة » أو 
من حبوب السمسم الموجودة عادة على الخبز والمخبوزات المختلفة . 

بعض المشروبات تسبب أيضا حساسية للإنسان » مفل الشيكولاتة والقهوة 
والشاى والبيرة والمشروبات الكحولية والغازية » بالرغم من أن كثير من هذه المشروبات 
شائعة الأتتشار فى جميع أنحاء العالم . إلا أن فرصة الإصابة بالحساسية ضتيلة جداً. 

يصاحب تناول الشيكولاتة عند بعض الأفراد أعراض حساسية » مثل إلتهابات 
جلدية » صداع واضطرابات معوية . تستخدم الشيكولاتة كمشروب » أو كغذاء أو 
مواد مكسبة للنكهة وفى مستحضرات التجميل والأغراض الطبية (زبدة الكاكاو) . عند 
استخخدام الشيكولاتة كغذاء » يتم تعريض بذورها للحرارة العالية » لتقليل المواد المسببة 
للحساسية » لذلك نادرا ما تسبب الشيكولاتة حساسية عند تناولها . تحنوى بذور 
الكاكاو على مادة ثيوبرومين 18602012126 كمادة فعالة رئيسية » كما تحتوى على 
الأوكسالات وهى التى تسبب الحساسية . 

القورة عه زوق غناك ونيو انام أن بسني عراس ماس اعد عار نك 
لعملية التحميص التى يتعرض لا حبوب القهوة . تحتوى حبوب القهوة الخضراء على 
مواد مسيبة للحساسية . وغالباً ما يصاب العاملين فى مصاتع البن بالحساسية . نتيجة 
أستنشاق غبار البن وتداول حبوب القهوة » ولكن عند تناوها كمشروب لا تسبب 
حساسية . المواد المسئولة عن الحساسية فى إلبن الأخضر غير مقاومة الرارة التحميص » 
لذلك فإن التحميص بدرجة غير كافية قد يؤدى إلى وجحود بقايا من المواد النشطة فى 
مركز الحبوب» ثما يسبب أعراض الحساسية . ومن المعروف أن حمض الكلوروجينيك 
214 عتوعع1020طه » مسئول عن الحساسية فى القهوة » ذات وزن جزيئ منخفض 
وغير مقاوم للحرارة. 
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نادرا ما يسبب الشاى خساسية » حيث أن معظم الشاى ال مستخدم كمشروب هو 
الشاى الأسود » والذى تم تعريضه لعملية تخمير » وقد يصاب بعض العاملين الذين 
يقومون بتداول وتصنيع الشاى بالحساسية نتيجة الأستنشاق . 

تحتوى المشروبات الغازية على التوابل والأعشاب ومواد النكهة الطبيعية وكذلك 
المواد الملونة » كما يعطى فرصة الحدوث الحساسية . كما أن المواد المضافة الكيميائية فى 
هذه المشروبات (مواد مكسبة للنكهة الصناعية أو المواد الملونة الصناعية) تكون أكثر 
نشاطا ف ملهو اعراض الحبناسه غى الواة الطبيعية.. 

تستهلك البيرة كمشروب كحولى » ويحتوى على كثير من المواد المسببة للحساسية 
مثل المولت (الشعير) » الخثميرة وحشيشة الدينار » والتى تسبب حساسية للجلد. عملية 
البسترة عادة لا تكفى لأتلاف المواد المسببة للحساسية . 

المواد التى تضاف للغذاء أثناء أعداده وتصنيعه وتخزينه » بغرض تحسين صفاته مشل 
اللون , الطعم » الرائحة » القوام والثبات قد تسبب الحساسية . وعموما فإن المواد 
المضافة» مثل المواد الحافظة » المواد الملونة » مضادات الأكسدة ء المحليات الصناعية 
وغيرها » وكذلك المواد التى تلوث الغذاء . مثل المبيدات الحشرية » بقايا الحشرات 
وبقايا الأدوية وكذلك الفطريات » كل هذه المواد قد تسبب الحساسية . جميع هذه المواد 
غير بروتينية » ويعتقد البعض أنها ترتبط بأحد البروتينات » وبالتالى يمكن أحداث التفاعل 
بين المواد الغريبة والأجسام المضادة وظهور أعراض الحساسية . ومن المواد التى تسيب 
الحساسية عند بعض الأفراد ثانى أكسيد الكبريت (الذى يستخدم بكثرة فى حفظ لون 
الفاكهة امحففة مثل الزبيب) » واللون الصناعى تارترزين (الذى يستخدم بكثرة فى المياه 
الغازية والحلويات) » والسكارين (الذى يستخدم فى إنناج أغذية مرضى السكر والأغذية 
المنخفضة السعرات) » وكذلك البنسلين (الذى يتواحد فى الأغذية الحيوانية) . 
والحساسية للبنسلين معروفة ومنتشرة » لذا فإن تعاطى البنسلين كدواء يحب أن يتم تحت 
أشراف طبيب . 

تستعمل الصموغ النباتية فى كثير من الأغراض » كمواد مضافة للغذاء » ومكون 
أساسى فى صناعة ا.لحلوى ومواد التجميل . قد تسبب الصموغ النباتية حساسية نتيجة 
الأستنشاق (الربو) , أو التلامس مع الجلد مسبية إلتهابات جلدية . نادرا ما تصنف 
الصموغ النباتية كمواد مسببة للحساسية . 


ان 


التقليل من الحساسية : 

يستخدم التخلل الأترى والمعاملة الجزارية اساسا + للهلا من الساسية ...وقد ظهر 
حدينا علاج مضاد للحساسية » فقد وجد أن البكتين له تأثير مط على أنزيم 
1101025 » وهو من أهم الأنزمات التى تسيطر على مدى الإستجابة للحساسية» 
لذلك فإن التأثير المثبط هذا الأنزيم يستخدم كدليل على النشاط المضاد للحساسية . 
لذلك يعتقد أن البكتين يحتوى على خاصية مضاد للحساسية عذع22881165 . كما لوحط 
نفس التأثير لمستخلصات الشاى 678015 168 » حيث وحجد أن جميع مستخلصات 
الشاى التى أحتبرت » أظهرت تأثير مثبط قوى لأنزيم 020110856ا12/81 . وقد أوضحت 
التنائج أن المركبات الفينولية » مثل التانيسات 31185) فى هذه المستخلصات » قد 
أظهرت نشاطا » بصرف النظر عن درجحة تخمر الشاى » وأن بعض النشاط ما زال 
موجواذ ا يكن ]الف مر كساض «المزسوق + ذلك يسفه انه رونل مك ناك مله عدر 
بالإضافة إلى التانينات . 

وقد أحريت بحوث لأحلال القمح » الذرة وغيرها من العائلة النجيلية » البقوليات» 
واللبن ومنتجاته » البيض » المكسرات والخميرة فى أغذية حديدة لا تسبب حساسية 
للأفراد المصابين بالحساسية . 


مرض السلباآك عنددءؤذذزل عدزاء©) 

هذا المرض . هو إحدى حالات الحساسية التى لا يشارك فيها الخلوبيولينات 
المناعية (1817) . يحدث هذا المرض لبعض الأفراد » وخاصة الأطفال » عقب تناول أغذية 
تحتوى على القمح » ومن أهم أعراضه سوء أمتصاص المواد الدهنية » وأمتصاص بقية 
مكونات الغذاء بدرحة ضعيفة . يعتبر مرض السلياك مرض معوى » نتيجة حساسية من 
الجلوتين (بروتين موجود فى القمح) , ويؤدى إلى حالة من سوء التغذية. تحدث أعسراض 
سوء الإمتصاص فى بعض الأفراد » عقب تناول القمسح » الشيلم ع0« » الشعير وأحيانا 
الشوفان 0865 . يرتبط مرض السلياك بشق الحليادين 52011012 12012اع من بروتين 
القمح » أو شقوق البرولامين فى الشعير ؛ الشيلم والشوفان . ونظراً لعدم تقدير مستوى 
التحمل الآمن حتى الآن » فإن تجدب تناول هذه الأغذية » هو الأختيار الأفضل ؛ حيث 
لا يمكن القضاء على الحساسية » نتيجة هضم الحليادين بالببسين والتريسين . 
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هذا النوع من الحساسية يصيب الأمعاء ويؤدى إلى ضمور الغشاء المخساطى المبطن 
للأمعاء » وينشاً عنه ضعف فى أمتصاص المواد الغذائية نتيجة لزيادة الحساسية لمادة 
الجلوتين . تشمل الأعراض بصفة عامة : نقص فى الوزن » أعراض سوء التغذية » أسهال 
مستمر ونقص النمو عند الأطفال . وقد تظهر أعراض اصابة على الجلد فى صورة 
حبيبات فقاعية صغيرة على مناطق معينة من الجلد (السطح الخارجى للذراعين والظهر) 
مع حكة شديدة . عادة يصاحب هذا المرض زيادة كمية المواد الدهنية بالبراز » ونقص 
فى الفيتامينات فى الدسم وضعف التجلط نظرا لنقص فيتامين »! . قد تحدث فى الحالات 
الشديدة زيادة هشاشية العظام . كما يتميز هذا المرض بوجود أجسام مضادة من النوع 
خرع] بتركيز مرتفع أثناء نشاط المرض . يصيب هذا المرض الأشخاص ذو البشرة » ونادرا 
ما يظهر فى الملونين أو الآسيويين . 

وقد أكتشف الأطباء الهولنديون » أن سوء أمتصاص الغذاء الناتج عن مرض 
السلياك ء يرجع إلى مادة الجلوتين فى القمح . وقد وحد أن أعراض المرض يختفى 
بأستبعاد القمح . أو مادة الجلوتين من وجبات المرضى . إذا تناول شخص دون قصد 
غذاء يحتوى على مادة الجلوتين » فإن الأعراض تعود للظهور مرة أخرى وبصورة 
واضحة. وقد وجد أن وزن أحد الأطفال ظل ثاب عند ١8‏ كجم لمدة سبع سنوات » 
وبعد أن تم أستبعاد مادة الجلوتين من غذائه » زاد وزنه ممقدار 4 كجم خلال أربعة 


ع 
5 


أشهر. 


عدم تحمل اللآاكتوز عءعددى اماد عوماء 13 
يعتبر اللبن ومنتجاته من المصادر الطامة لكثير من العناصر الغذائية مشل الكالسيوم » 
بروتين مرتفع الحودة » البوتاسيوم » الفوسفور والرييوفلانين . تلعب هذه المنتجات دورا 
هاما فى تغذية الأطفال والبالغين فى جميع أنحاء العالم . 
نظرا لأن اللبن يسبب بعض أنواع من الحساسية , فإنه يجب التمييز بين حساسية 
اللبن نوق8116 »!انهم » وعدم تحمل اللاكترز 15401658266 1801056 . ترجع الحساسية 
الناتجحة عن تناول اللبن إلى بروتنيات اللبن » التى تتفاعل مع الأحسام المضادة (181) فى 
الجسم » وتسبب ظهور أعراض مرضية . وتعتبر حساسية اللبن حساسية حقيقية عنما 
21117 . قد تظهر حالات مرضية أخرى نتيجة تناول اللبن » ولكنها ليست من حالات 
الحساسية الحقيقية » وهى عدم تحمل اللاكتوز 181016153266 1301056. فى عمليات 
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الهضم العادية » فإن اللاكتوز (سكر اللبن) » السكر الرئيسى الؤشترة يي دكن التيوج 
يتحلل إلى سكريات أحادية (حلوكوز وجلاكتوز) فى الأغشية المخاطية المبطنة للأمعاء ) 
ثم يعنص بعد ذلك السكريات الأحادية » ويتم تمثيلها كمصدر من مصادر الطاقة . عند 
غياب الأنزيم المسئول عن تحلل اللاكتوز (126]856) 8-8312010510856 » أو وجوده 
كستويات منخفضة » يؤدى إلى عدم هضم اللاكتوز وأمتصاصه » حيث تهاجم البكتريا 
سكر اللاكتوز الذى لم يتم أمتصاصه , فى الأمعاء الغليظة » مما يؤدى إلى حدوث 
أضطرابات هضمية عند تناول اللبن . هذه الحالة ليست حساسية حقيقية » ولكن تعرف 
بحالة عدم تحمل اللاكتوز . 

وقد وحد ا من سكان العالم » (حوالى :7/14 من سكان الولايات 
المتحدة الأمريكية البالغين » أى حوالى ٠ه‏ مليون أمريكى) , لمهم قدرة محدودة » نتيجحة 
عوامل وراثية » لهضم اللاكتوز الموجود فى اللبن ومنتجات اللبن الأخحرى . هذه 
التقديرات ناتجة عن دراسات أستخدمت جرعة من اللاكتوز قدرها .ه«جم ء كمية 
اللاكتوز الموجودة فى لتر واحد من اللبن . وهذه التقديرات مبالغ فيها حيث أن كمية 
اللاكتوز التى عادة يتناولها الفرد حوالى ١17,٠‏ حم » كمية اللاكتوز الموحودة فى كوب 
واحد من اللين (١٠6؟‏ حم) . 

جميع صغار الثدييات والأطفال الرضع 8845م (عدا الأطفال المولردون بعيب 
حلقى [008861113) يتمتعون .مستوى مرتفع من أنزيم اللاكتيز 1801886 ء الذى يمكنهم 
من هضم اللاكتوز . ينخفض نشاط أنزيم اللاكتيز بعد الفطام عاتفاتق” فى معظم 
الأطفال؛ أى عند عمر ٠‏ - © سنوات تقريباً » عندما يتناول الأطفال أنواع مختلفة من 
الأغذية . ومن الناحية النظرية » فإن الأفراد الذين لديهم القدرة على هضم اللاكتوزء 
نتيجة لعوامل وراثية » يتمتعون بصحة أفضل وعمر أطول » وينقلون هذه الصفة السائدة 
إلى ذريتهم . 

فى عام ١40١‏ تم التعرف على حالات عدم تحمل اللبن ععصةءء[مغطة عللتسء 
حيث لوحظ الإرتباط بين الأسهال وتناول الكربوهيدريت . وقد تم نشر مجموعة من 
البحوث فى عام ١40١‏ » توضح أن أنزيم اللاكتيز يصل إلى أقصى نشاط له » فى معظم 
الندبيات » عقب الولادة مباشرة » ثم ينحفض نشاط هذا الأنزيم تدريجيا » حيث يصل 
مستوى منخحفض بعد الفطام . فى عام ١171١‏ عزى بعض الباحئين عدم تحمل اللبن فى 
الأطفال الرضع والأطفال الأكبر سنا » إلى نقص فى الأنزيم اللازم لتحلل اللاكتوز . وفى 

حق 


منتصف الستينات » بدأت ظاهرة عدم تحمل اللاكتوز تشد أهتمام الباحثين » حيث وحد 
أن /7١‏ من البالغين السود » ” - /١١‏ فقط من البالغين البيض من مجموع الأفراد 
البالغين التى شملتهم الدراسة فى بلتيمور فى الولايات المتحدة الأمريكية » ليس لديهم 
القدرة على تحمل اللاكتوز بالكمية الموحودة فى لتر واحد من اللبن . وقد أظهرت 
الدراسات المختلفة التى أجريت فى أنحاء متفرقة من العالم ؛ أن الأنخفاض فى نشاط 
اللاكتيز فى مراحل الطفولة المبكرة غير شائعة . كما وجد أن القدرة على هضم اللاكتوز 
فى البالغين » أكثر شيوعاً فى شمال أوروبا » والمواطنين البيض فى أمريكاء وأن هذه 
الصفة تنتقل ورائيا » وأن نشاط الأئريسم لا عكن حفه أ و أستمالته 12011064 بالتعرض 
المستمر للاكتوز » ولكن تأقلم الأمعاء قفد يحسن من المقاومة للتناول المستمر للبن . 
الأنخفاض فى نشاط اللاكتيز لا يعتمد على ار عرد ا ا ل د 
من الدراسات على أن أستمرار تناول اللاكتوز »ء لا يحافظ على أو يحسن من نشاط 
اللاكتيز . ويعتقد أن الأنخفاض فى اللاكتيز» قد يعسزى إلى الأتخفاض فى معدل تخليق 
أنزيم اللاكتيزء أنخفاض فترة حياة الخلايا المعوية المفرزة لأنزيم اللوكير: أو "انين مها 
وعموماً فإن من الواضح أن أفراز اللاكتيز يخضع لعوامل ورائية . 

وعموما فَإِل الأفراذ الذين يتناولوت اللين ومعجاته معدل أقل + فيجة لعدم تحمل 
اللاكتوز » فإن أمتصاص الكالسيوم وغيره من العناصر الغذائية من اللبن » مشل فيتشامين 
(1» ريبوفلافين » بوتاسيوم » فوسفور ومغنسيوم » يكون أقل . يؤدى عدم أمتصاص 
الكالسيوم بكمية كافية » إلى زيادة فرصة الإصابة بلين العظام » أرتفاع ضغط السدم ورما 
شوطان القولون .كوف شواليا كير من المعلومات عن عدم القدرة على هضم اللاكتوزء 
مما ساعد القائمين بالأبحاث فى هذا امال إلى وضع استراتيجية تسمح للأفراد الذين 
يعانون من نتقص فى نشاط اللاكتيز » بتناول اللبن ومنتجاته دون ظهور أعراض مرضية . 


تكرين اللاكتيز : 

على عكس أنزيمات السكريات الثنائية الأخرى » فإن اللاكتيز يظهر فى المراحل 
المتأخرة من تكوين الجنين . وقد قدر تركيز اللاكتيز عند الأسبوع 76 - 78 من الحمل 
بحوالى 77٠١‏ من التركيز الكلى للأنزيم . أجريت معظم الدراسات على تكوين اللاكتيز 
على الأطفال المولودين متوفين . ونظراً لأن مستوى اللاكتيز فى الأطفال المبتسرين 
06 »: حتى الذين يعيشون لفترة قصيرة » تكون أعلى من مستواها فى الأطفال 
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الذين ولدوا متوفين » عند فترة ماثئلة من الحمل » فقد أدى ذلك إلى الأعتقاد بأن التغذية 
تؤثر على مستوى اللاكتيز فى الأطفال بعد الولادة . 

جميع الأطفال فى الأشهر الأولى من حياتهم » لا يستطيعون تحلل لاكتوز لبن الأم 
بصورة كاملة » يتضح ذلك من تركيز الأيدروجين فى هواء الزفير 67681 ؛ بالرغم من 
أن هؤلاء الأطفال ينمون بصورة طبيعية . وقد قام بعض الباحثين فى الولايات المتحدة 
الأمريكية » بتقييم هضم اللاكتوز فى ١17‏ طفل أبيض طبيعى يتم رضاعتهم من دى الأم 
(رضاعة طبيعية ) » وأعمارهم تنزاوح بين ؛ - ه أسابيع » حيث وجد أن ه أطفال 
(75/) أنتجوا كميات كبيرة من الأيدروجين فى هواء الزفير » ثما يدل على أن 
الكربوهيدريت غير الممتصة » قد تم تخميرها بواسطة بكتريا القولون فى الأمعاء الغليظة . 
ثلاثة من هؤلاء الأطفال قد توقفوا عن إنتاج مستويات مرتفعة من الأيدروحين » نتيجة 
تقدمهم فى السن . جميع هؤلاء الأطفال زاد وزنهم وكان نموهم طبيعيا . لم يظهر 
الجلوكوز فى براز الأطفال تحت الأختبار » ما يدل على أن نواتج هضم اللاكتوز قد تم 
أمتصاصها . 


أنواع نقص اللاكتير : 

غياب أو نقص لاكتيز /016261اء06 56 الأمعاء ؛ قديكون خلقى 
لداتدععده » أولى /إتقصلكم أو ثانوى 0829همء56 . نقص اللاكتيز الخلقى » أو 
8 حالة نادرة الحدوث . حيث لا يوجد أنزيم اللاكتيز بتركيزات محسوسة منذ 
الولادة . الطفل الذى يولد بهذه الحالة » يعانى من إسهال شديد » يبدأ فى خلال بضعة 
أيام بعد الولادة . بالإضافة إلى قياس تركيز الأيدروجين فى هواء زفير هؤلاء الأطفال » 
فإن الأمر يحتاج إلى طرق أخحرى تشخيصية مثل عينة من الأمعاء للفحص ابجهرى » 
وقياس نشاط اللاكتيز للتعرف على أسباب المرض . وقد وجد أن فى حالة نقص اللاكتيز 
الخلقى» فإن هستولوجيا الأمعاء الدقيقة تكون طبيعية » وكذلك مستوى إنزهات 
السكريات الثنائية الأخرى . إذا تم تغذية الأطفال الرضع بغذاء حال من اللاكتوز ٠‏ فإن 
الأعراض تختفى . الأشخاص الذين يعانون من هذا النقص . يكونوا غير قادرين على 
مقاومة اللاكتوز » حتى بكميات صغيرة » ويحتاج هؤلاء الأفراد إلى نظام تغذية . يعتمد 
على الأغذية الخالية من اللاكتوز طوال فترة حياتهم . 


هى 


فى نقص اللاكتيز الأولى 066616260 1801856 'ونةتتتهم » يحدث إنخفاضا فى 
نشاط اللاكتيز على فترات متابينة بعد الفطام » ويتوقف ذلك على الخلفية العنصرية 
281 والعرقية وذوءط)ع . الأطفال السود يعانون من النقص المبكر فى مستويات لاكتيز 
الأمعاء . الذى يبدأ عند حوالى ٠‏ سنوات من العمر . بالنسبة للبالغين فى أمريكا 
الشمالية» يحدث بعض درجات من سوء هضم للاكتوز فى /79١‏ من البيض » /5١‏ من 
الأمريكيين من أصل أسبانى » 0/// من السود » 4// من الأمريكيين الأصلين » وأكثر 
من /8٠١‏ من الأمريكيين من أصل آسيوى 

ومن الأمور الديرة بالذكر » أن التغيرات فى التركيب العرقى فى السكان » قد 
يؤثر على أنتشار حالات سوء هضم اللاكتوز . عندما يتزوج أفراد لديهم القدرة على 
هضم اللاكتوز (صفة سائدة ©028353]6535]6 23114ند001) » بأفراد من مجموعة عنصرية 
عرقية غير قادرة على هضم اللاكتوز ؛ فبإن معدل سوء المضم ينض 0 
المشالء ا ا سوء هضم اللاكتوز إلى ٠‏ 
فيا كان هذا معدل ينخفض إلى /7١‏ نتيجة الزواج من الأمريكيين اب 
قدرة الهنود الأمريكيين على هضم اللاكتوز تزداد مع الوقت . 

وقد أجحريت عدد كبير من الدراسات فى أنحاء مختلفة من العالم لدراسة العلاقة بين 
أنتشار حالات سوء هضم اللاكتوز » والعمر الذى يبدأ عنده سوء هضم اللاكتوز » وقد 
كانت النتائج المتحصل عليها غير كافية للحصول على علاقة دقيقة بين العمر وأنتشار 
المرض . وقد أتضح من كثير من الدراسات » أن الأتخفاض الأولى فى نشاط اللاكتوزء 
يحدث فى الطفولة المبكرة » كما يعتقد أنه لا يحدث تحسن فى هذه الخالة خلال فترة 
الحياه. فى دراسة حديثة لمقارنة مقّاومة اللاكنوز بين البالغين +١ - 7١١‏ سنة) وكبار 
السن (أكثر من 55 سنة) من الأمريكيين من أصل آسيوى » قد أكدت هذه الشائج . 
عند تغذية جرعة تحدى 0056 0683116886 (ه,١‏ حم لاكتوز/ كجم من وزن الجسم) » 
فإنه لا يحدث تغيير معنوى فى إنتاج الأيدروجين فى هواء الزفير » أو أمتلاء البطن 
بالغازات 241863116266 أو نشاط ع8-83121051085 فى البراز بين البالغين وكبار 
السن. قد يتطلب الأمر دراسات أخرى لتأكيد هذه الننائج فى مجموعة عرقية أخرى . 
الأفراد الذين يعانون من نغص اللاكتيز الأولى » ليس من الضرورى أن يتجنبوا تناول 
جميع الأغذية امحتوية على لاكتوز . باستخدام أستراتيجية غذائية ملاءمة » فإن الوجبات 
الغذائية يمكن أن تتضمن كنثير من الأغذية اللبنية دون حدوث مشاكل صحية . 
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نقص اللاكتيز القانرى /061101683 13601356 /3ت0503ع56 » يعتبر حالة مؤقتة, 
وتحدث نتيجة أى عوامل بيئية تضر بالأغشية المعوية 20116058 12165011221 » حيث يفرز 
اللاكتيز » ويمكن أن يحدث ذلك عند أى عمر . أهم أسباب نقص اللاكتيز الثانرى » 
الإسهال » والإصابة ببعض الطفيليات مثل الإسكارس 3568118 » طفيل الجيارديا 
8 »© مرض السلياك 0156356 ع113ع2 » الحساسية لبروتين اللبن » حراحة معوية » 
معاملة بالأشعاع وبعض الأدوية ٠»‏ مشل الاسيية والمضادات الحيوية والأدوية المضادة 
للإلتهابات . عندما يكون الإسهال نتيجة الإصابة بعدوى » فإن الفقد فى نشاط اللاكتيز 
يستمر لمدة طويلة » إذا كان الإسهال يحدث بصورة متكررة . ويعتبر ذلك حزئياً حيث 
أن طبيعة البراز الحامضية المرتبطة بإلتهاب الأمعاء » تساعد على تخمر اللاكتوز بواسطة 
البكتريا فنى الأمعاء الدقيقة . فى الحالات الشديدة من نص البروتين والطاقة » مثل مرض 
الكواشيو ركور 17/3511101105 » ينخفض نشاط اللاكتيز » يجانب نشاط الأنزيهات 
الأخرى . تزيد مقاومة اللاكتوز بسرعة » كلما تحسنت الحالة الغذائية . ويمكن معالجة 
حالة نقص اللاكتيز الثانوى » نتيجة تصحيح السبب فى هذا النقص . 

يتضمن المعالحة الغذائية لعدم تحمل اللاكتوز الثانوى »؛ الحد من » أو أستبعاد 
الأغذية المحنوية على لاكتوز » ويتوقف ذلك على مقاومة المريض . ادر لأن المقاومة 
تختلف بين المرضى » فإن التوصل إلى الغذاء المناسب يكون على أساس التجربة والخطاً . 
أستشارة أخصائى التغذية سوف يساعد على التغلب على سوء التغذية خلال معالجة 
المرض الأساسى . قد يتطلب الأمر منع المريض من تناول جميع الأغذية المحتوية على 
لاكتوز مؤقتا » أو تناول منتجات لاكتوز متحلل 710010615 1201056-1('020137260 . 

يستخخدم اللاكتوز فى صناعة الحلوى والحلويات ومنتجات المحابز . ويتميز 
اللاكتوز بدرحة محدودة من الحلاوة » الذوبان ء البلورة وصفات التلون 128مم1ط 
65 6ه6 ثما يجعله و فى صناعة هذه المنتجات . وتشمل منتجات الأغذية غير 
اللبنية » التى قد تحتوى على لاكتوز ء اللبن غليظ القوام منلج 582165 . مخلوط الفطار 
سريع الذوبان 1<65مم ]52631125 5]826ه1 , مبيض القهرة 5]عهعائط عع011ء » 
أغذية الأطفال من الحبوب [06568 88 ء المايونيز » مخلوط الكيك , لحوم اللانشون », 
السجق والفرانكفورت . لذلك فإذا كانت الحساسية شديدة » فإن المرضى قد يحتاجحون 
إلى مراجعة مكونات الغذاء على الغلاف . وبحنب المنتجات المحتوية على المكونات التالية: 
اللبن » اللاكتوز » جوامد اللبن » الشرش » الخثرة » اللبن المحفف الفرز » ججوامد اللبن 
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لاكتوز كمادة حاملة . بعض منتجات الألبان » مثل الجبن التشدر » تحتوى على محتوى 
منخحفض نسبيا من اللاكتوز (حدول )١١-١‏ . 


جدول )١١-9(‏ : محتوى بعض منتجات الألبان من اللاكتوز . 


كوب واحد من اللبن 4٠(‏ "جم) © جين (8؟اجم) 
لبن كامل تشدر 
لبن ؟5/ دهن سو يسمر ىا 
لبن /١‏ دهن موزاريلة 
لبن فرز مطبو خ عبس 
لبن شيكولاتة قشدة 
لبن عض 01886 ١/75(‏ كرب) 
لبن مبخخر ريكرتا (؟/١‏ كوب) 
لبن مكثف على أيس كريم (1/1 كوب) 
لبن منخفض اللاكتوز علازهم عه1 ١/١(‏ كوب) 


لين ماعز ش قشدة > 


لبن اسيدو فلس (فرز) (ملعقة شاى) 





يوجهورت قشدة مخفوقة أو حامضيه 


الأعراض : 

يؤدى عدم تحمل اللاكتوز إلى أعراض معوية , مرتبطة بعدم هضم اللاكتوز بصورة 
كاملة . وجود نواتج التخمر فى الأمعاء الغليظة » قد يسبب مجموعة من الأعراض» 
تتضمن أضطرابات وتقلصات معوية » أنتفاخ » غثيان » قئ أو أسهال . كما أن هذه 
الأعراض تكون مصاحبة للأفراد المصابين بحساسية بروتين اللبن البقرى . لذلك فإنه من 
امهم أن يم العشيو ون عذين التوعين الستلنين قاماامن المسباسية ء شريحة تاوق الل : 
فى حساسية اللبن » تسود الأعراض لمعوية » ولكن قد تظهر أعراض أخرى تشمل المَناةٌ 


لوالا 


فى حساسية اللبن » تسود الأعراض المعوية » ولكن قد تظهر أعراض أخرى تشمل القناة 
التنفسية 861 /11314013م165 والخلد مثل التهاب الأغشية المخاطية فى الأنف والتهاب 
الجلد . يحدث عادة حساسية اللبن البقرى » حلال الأشهر الأربعة الأولى من الحياه فى 
الأطفال » الذين يرضعون صناعياً (بأستخدام الببرونة وااتققصة 560 -80016 هذ) » ونادرا 
ما تحدث فى مرحلة المراهقة » أو البلوغ » تتراوح النسبة بين ؟,٠‏ - 0,5/ من السكان. 
معظم الأطفال الذين يعانون من حساسية اللبن » يفقدون هذه الحساسية بالتقدم فى العمر 
وعندما تصل أعمارهم إلى ؟ -- 7 سنة » نتيجة لأكتمال الجهاز الفضمى والمناعى . 
ويعتبر ذلك عكس ما يحدث فى عدم تحمل اللاكتوز مع تقدم العمر حييث تبدأ فى 
الظهور عند هذا العمر . 


التشخيص : 

يعتبر أستبعاد اللاكتوز من الغذاء هى طريقة التشخيص » التى يستخدمها معظم 
الإخصائيون » عندما يشتبهون فى حالات عدم تحمل اللاكتوز . عادة استبعاد منتتجات 
الألبان فقّط من الوحبات » يكون له بعض الأعتراضات » حيث أن أستبعاد منتتجات 
الألبان من الوجبات لفترة زمنية » قد يؤدى إلى سوء تغذية . إذا كانت جميع الأغذية 
الحتوية على لاكتوز لا تستبعد من الوجبات » فإن الأعراض قد تستمر » مما تؤدى إلى 
نتائج سلبية كاذبة 4[داوع1 10156-56880656 . 

توحد طرق مبياشرة وغير مباشرة لتشخيص نقص اللاكتيز /0610162603 21301356 
حيث يمكن تقدير نشاط اللاكتيز مباشرة فى الأمعاء الدقيقة . بأخذ عينة من أنسجة 
الأمعاء . وقد أستخدمت هذه الطريقة بواسطة الباحثين للتعرف على الأفراد » الذين 
يعانون من نقص اللاكتيز الأولى 0627016560 1301256 /إقة لوم » ولكنها غير دقيقة 
وتستهلك وقتا طويلاً » ولا تعطى نتائج دقيقة يمكن الأعتماد عليها عندما تصاب الأمعاى 
حيث أن إصابة الأمعاء قد تؤثر على مساحات صغيرة فقط » قد تكون عرضة لسحب 
العينة منها . أعراض عام التحمل لا ترتبط بدرجحة جيدة مع نشاط لاكتيز الأغشية 
المخاطية المعوية » كما هو الخال مع أخحتبار الأيدروجين فى هواء الزفير » يقة غير 
مباشرة لياس سوء هضم اللاكتوز . 

يلاحظ فى حالات سوء هضم اللاكتوز » إمتصاص حوالى /١‏ من اللاكتوز ») 
الذى يبقى دون تحلل فى الأمعاء الدقيقة » إلى تجرى الدم بواسطة الأنتشار السلبى 


لكل 


2355176 » والذى يفرز بعد ذلك فى البول . عندما يصل المتبقى من 
اللاكتوز غير الممتص إلى اللفائفى 611311112[ » فإنها تسبب تأثير إسموزى09512106 
+ع » يؤدى إلى أفراز الماء والصوديوم فى تحويف الأمعاء . يتم أنتقال محتوى الأمعاء 
الدقيقة بسرعة » ويدخحل كميات كبيرة من اللاكتوز إلى الأمعاء الغليظة » حيث يتخمر 
بواسطة بكتريا القولون . حوالى /٠٠١ - 5٠‏ من اللاكتوز غير المهضوم . الذى يصل 
إلى الأمعاء الغليظة » يتم تمثيله إلى أحماض عضوية قصيرة السلسلة وغازات ( أيدروجين » 
ميئان وثانى أكسيد الكربون) . بعض الأ<ماض العضوية تمتص إلى بحرى الدم . بينما 
البعض الآحر يفرز فى البراز تما يجعل البراز حامضى . 

الطرق غير المباشرة لتشخيص سوء هضم اللاكتوز ؛ تتضمن أختبار مقاومة 
اللاكتوز » أحتبار حموضة البراز وأخحتبار الأيدروجين فى هواء الزفير . أختبار مقاومة 
(تحمل) اللاكتوز 1656 ععصقتء101 1801056 » الذى يقيس الأرتفاع فى جبلوكوز الدم ‏ 
بعد أعطاء جرعة من اللاكتوز » بطريقة ممائلة لما يتم فى أختبار مقاومة اجلوكوز 
المستخدم فى تشخيص مرض السكر . وعادة يتطلب الأمر جرعة كبيرة من اللاكتوز » 
للتمييز بين الأصحاء والذين يعانون من سوء هضم اللاكتوز . وعادة يستخدم محلول 
مائى يحتوى على 0٠‏ جرام من اللاكتوز . فى الأفراد الذين يكون وزنهم أكثر من 5؟ 
كجم . يستخدم جرعة ٠٠١‏ جرام لاكتوز . يسحب الدم قبل تناول اللاكتوز , ثم على 
فترات ١1١ , 38» 50 , "٠١‏ دقيقة بعد ذلك . عدم أرتفاع جل وكوز الدم ٠١‏ 
ملليجم/ اليوم من المستوى القاعدى أو 1126 5856 (قبل تناول اللاكتوز) وفى حالة 
وجود الأعراض » يدل على نقص اللاكتيز . 

يتم أحتبار عينات من البراز 56001 للحموضة والسكريات المحتزلة لعدة سنوات » 
وذلك لتقييم إذاكان الأطفال الرضع والأطفال الأكبر سنا يعتصون اللاكتوز 25502128 
56 . يحتاج الأختبار إلى وحود اللاكتوز فى الغذاء » وتوفر عينات براز حديثة . 
الأختبار ليس دقيق بدرجة كافية لأستبعاد عدم تحمل اللاكتوز » ولكن يمكن أن يستخدم 
لتأكيد نتائج أحتبار آخر . 

أختبار الأيدروجين (112) فى الزفير 1656 13/050868 52808 أصبح الأسلوب 
المفضل لتشخيص سوء هضم اللاكتوز . هذا الأختبار بسيط وأقتصادى » ومن السهل 
أجرائه على الأطفال والبالغين . نتائج هذا الأختبار ترتبط بدرجة جيدة مع نشاط اللاكتيز 
فى عينات الأغشية المخاطية المبطنة للأمعاء . عندمسا لا ييحدث أمتصاص للاكتوز أو أى 
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سكر آحر موجود فى الغذاء بصورة كاملة » فإن الجزء غير ا ممتص يتخحمر بواسطة بكتريا 
القولون » مكونا أيدروجين » وكذلك ميئان و و00 » جزء من الأيدروجين يمنص فى 
الدم ويخرج فى هواء الزفير فى التنفس . يتطلب برتوكول هذا الأختبار أن يصوم المريض 
طول الليل » وتأخدذ عينة من هواء التنفس (الزفير) فى البداية (الكنترول) » ثم يتناول 
الريع لول كور ٠‏ بمعدل ” جرام لاكتوز لكل كجم من وزن الجسم (حد 
أقصى 0٠‏ جم . حيث أن هذه الكمية تعادل كمية اللاكتوز الموجودة فى لتر واحد من 
اللبن) . قد يخفف المحلول بالماء إلى /.٠١‏ للأطفال الرضغ أقل من " شهور أو فى 
البالغين» عندما يشتبه فى عدم تحمل اللاكتوز بدرحة شديدة » تأخذ عينات من هواء 
الزفير كل ١‏ دقيقة لمدة ا ساعات » تجمع العينات فى أنابيب أختبار » يتم تقدير 
الأيدروجين فى هواء الزفير بواسطة الكروماتوجراف الغازى60 . الإرتفاع فى 
أيدروجين الزفير همقدار أكبر من ٠١ - ٠١‏ جزء فى المليون عن الكنترول » يدل على 
00 الأختبار موجحب ويدل على سوء هضم 
اللاكتوز . 

بالرغم من أرتفاع إيدروجين الزفير بمقدار ٠١‏ جزء فى المليون (818) عن 
الكنتزول » يدل على وجود لاكتوز لم يعتص بصورة كاملة فى الأمعاء الغليظة » فإن كثير 
من الباحثين يوصى باستخدام أرتفاع فى ايدروجين الزفيرمقدار ٠١‏ جزء فى المليون » 
كمعيار للحكم على أن هضم اللاكتوز غير طبيعى . غالبا ما يستخدم هذا المعيار » حيث 
يرتبط بزيادة تصل إلى أقل من ٠١‏ ملليجم / اليوم فى جلوكوز الدم عقب تناول جرعة 
٠ت‏ حم لاكتوز فى صورة محلول مائى . 

يتناسب إنتاج الأيدروجين مع جرعة اللاكتوزء لذلك عندما تكون جرعة 
اللاكتوز صغيرة ١7 - ٠١(‏ جم) ء فإن معيار أيدروجين أعلى من قيمة الكنترول عمقدار 
٠‏ جزء فى المليون » يدل على سوء هضم اللاكتوز . المرضى الذين يتميزون بأرتفاع 
الأيدروجين فى هواء الزفير » مقدار ٠١‏ جزء فى المليون فقط ؛ من المحتمل ألا يظهر 
عليهم أعراض عدم التحمل » عن المرضى الذين يتميزون بأرتفاع أكبر فى إيدروجين 
الزفير . جرعة اللاكتوز المستخدمة فى الأختبار فد تعطى فى صورة لبن » وحبة الرضاعة 
18 ]قطنا أو يوجهورت (لا يحتوى على الميكروبات فى صورة نشطة) » 
وجرعة اللاكتوز ١١ - ٠١(‏ خرام) يمكن استتجدامها “'نظرا لأن الأختبار يمكن أن يقدر 
سوء هضم كمية قليلة من الكربوهيدريت تصل إلى ١‏ حرام . عندما يستخدم أختبار 
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أيدروجين الزفير لهدف البحث » فإن كثير من الباحثين يقومون بتجميع عينات لمدة / 
ساعات » وذلك لزيادة حساسية الأختبار عند أستخدام جرعات من اللاكتوز أقل . 

نسبة قليلة من الأفراد (؟' - )/9١‏ ليس لديهم ميكرويات فى الأمعاء الغليظة التى 
تقوم بتخمير اللاكتوز وعكن أن تؤدى إلى نتائج سلبية كاذبة . هذه الحالة غير شائعة وقد 
تحدث نتيجة أستخدام مضاد حيوى قبل الأحتبار . التدخين قبل الأختبار » يزيد بدرجحة 
سريعة من إنتاج الأيدروجين ؛ وقد يؤدى إلى نتيجة موجبة كاذبة . 

أختبار أيدروجين الزفير يفيد أيضا فى تشخيص حالات مرضية أخرى », مثل النمو 
الزائد للبكتريا » الذى يسبب عدم تحمل ثانوى اللاكتوز 1801056 560020829 
6 . يمكن معالحة النمو الزائد للبكتريا فى الأمعاء الدقيقة بالمضادات الحيوية » 
كما يمكن التغلب على سوء هضم اللاكتوز , بتناول أغذية معدلة فى محنوى اللاكتوز . 
فى الأطفال أقل من ه سنوات » فإن أعتبار أيدروجين الزفير الذى يعطى نتيجة غير 
طبيعية » يدل على أن الأغشية المخاطية المبطنة للأمعاء غير طبيعية . 


استراتيجية غذائية لحالات سوء هضم اللاكتوز الأولى : 

توجد عدة أستراتيجيات لمواجهة حالات سوء هضم اللاكتوز الأولى » دون خلل 
فى الحالة الغذائية أو الصحية . الأستبعاد الكلى لمنتجات الألبان غير ضرورى ولا يوصى 
به. يساهم اللبن ومنتجاته يبجحزء هام من بروتين مرتفع المسودة فى الغذاء » كما يساهم 
بحوالى /٠5‏ من الكالسيوم » 85 7/ من الفوسفور ء 87/ من الريبوفلانين /١9,‏ من 
كل من المغنسيوم والزنك » من الاحتياجات الغذائية فى الولايات المتحدة » بالإضافة إلى 
توفير كثير من العناصر الغذائية الأخحرى » مشل فيتامين م ,8 ,«(1 » البوتاسيوم 
والمغنسيوم » لذلك فإن من الأمور ال هامة فى مساعدة حالات سوء هضم اللاكتوز » 
ضرورة فهم وأستيعاب كيفية إضافة منتجات الألبان فى الوحبات الغذائية . 

هناك عدة عوامل تؤثر على مقاومة الأفراد لمنتتجات البان » تشمل كمية اللاكتوزء 
نوع منتجات الألبان » سواء أغذية محتوية على لاكتوز تؤكل مع الوجبات » أو أغذية تم 
تخميرها بأستخدام مستحضر أنزيمى وأقلمة الأمعاء الغليظة . استخدام اسزاتيجيات 
وضعت مع أحذ هذه العوامل فى الأعتبار » سوف تساعد معظم الأفراد الذين يعانون من 
عدم تحمل لاكتوز أولى » على أن تتضمن وجباتهم الغذائية منتجات ألبان » دون حدوث 
أعراض غير مرغوية . 


أ- كمية اللاكتوز : 

معظم حالات سوء هضم اللاكتوز يمكن أن تقاوم كمية اللاكتوز » ال موجودة فى 
كمية اللبن التى تستهلك فى الوجبة (كوب واحد . 71٠١‏ مل) . يعض الحالات » قد 
تحتاج إلى تناول كميات أقل ١/7(‏ كوب » ١٠١‏ مل) دفعة واحدة . كما أن اللبن 
يمكن أن يقاوم بصورة أفضل , عند تناوله مع وجبة الغذاء . إضافة الألياف إلى محلول 
لاكتوز أو اللبن » يقلل من إنتاج الأيدروجين وأعراض عدم التحمل . كما أن أستهلاك 
اللاكتوز مع وحبة غذائية يقلل من إنتاج الأيدروجين . عندما تستهلك الأغذية امحتوية 
على لاكتوز مع أغذية صلبة أخرى » فإن ذلك يؤدى إلى تأخير تفريغ المعدة» كما تقلل 
وتؤخر من إنتاج الأيدروجين . وقد وجد أن 5 فقط من بين ١١‏ حالة ظهر عليهم 
أعراض عقب تناول ١9‏ جرام لاكتوز (يععادل ١,7‏ كوب» 584 مل من اللبن) مع 
وجبة الإفطار . تأخير عملسة تفريغ المعدة » يؤدى إلى اعطاء فرصة أطول لأى انزيم 
لاكتيز داخلى 6227126 121256 62008620115 موحجود فضم اللاكتوز الغذائى » كما 
أنه يقلل من كمية اللاكتوز غير المهضوم » الذى يصل إلى القولون فى أى وقت . 

ب- نوع منتجات الألبان : 

يبدو أن اللبن الكامل ولبن الشيكولاتة أفضل أنواع اللبن مقاومة . يؤثر محتوى 
اللبن من الدهن على مقاومة اللبن » حيث يبطئ من عملية تفريغ المعدة . عند تغذية ١١‏ 
حالة » تعانى من سوء هضم اللاكتوز وعدم تحمل لاكتوز ء بجرعة من اللاكتوز تبلغ 0٠‏ 
جم فى صورة لبن كامل . وحد أن ذلك يؤدى إلى خفض الأرتفاع فى حلوكوز الدم 
بدرجة كبيرة » ويقلل من شدة الأعراض مقارنة بكمية ممائلة من اللاكتوز فى صورة لبن 
فرز أو محلول مائى . إضافة الكاكاو إلى مل من اللبن يقلل بدرحة كبيرة من إنتاج 
الأيدروحين فى هواء الزفير » وأعراض الأنتفاخ عمه108ط والتقلص عام ةيه فى 1" 
حالة مصابة بسوء هضم لاكتوز . بالرغم من أن ميكانيكية تأثير الكاكاو على مقاومة 
اللاكتوز غير واضحة »ء إلا أنه يعتقد أن هناك ” أحتمالات طذا التفسير : 

. قد يزيد الكاكاو من نشاط اللاكتيز‎ )١( 

7) قد يقلل الكاكاو من أعداد البكتريا المتتجة للغازات فى القولون . 

(") قد يبطئ الكاكاو من تفريغ المعدة . 

وهذه الاحتمالات تحتاج إلى مزيد من الدراسة . 


+ 


بعض منتجات الألبان , مثل اللجبن الجافة » جحبن 001886 » الأيس كريم 
واليوجهورت » تحتوى على كميات أقل من اللاكتوز , بالنسبة لما هو موجود فى اللبن » 
لذلك تسبب أعراضاً أقل . فمثلاً » حبن التشدر تحسوى على أقل من نصف اللاكتوز 
الموحود فى اللبن . خلال صناعة الجبن يزال القدر و القدرة» تعر لات اللاميوز 
ييقى بصفة أساسية فى الشرش » فإن الحين النهائى تحتوى على لاكتوز منخفض نسبيا . 


حو الألبان المتخمرة : 

يحتوى اليوجهورت على ميكروبات نشطة » تحسن من هضم اللاكتوز . يقاوم 
معظم الأفراد المصابين بنقص اللاكتوز اليوجهورت ء المحدوى على لاكتوز حتى "١‏ 

جرام» بدرجة جيدة . تحسين هضم اللاكتوز بأستخدام اليوجهوررت » قد يعرى جزئيا 

1 أنخفاض محتواه من اللاكتوز لك بعرو لقان إلى الهضم الذاتى فى الأمعاء بواسطة 
أنزيم ©8-83120051085 الميكروبى . وهناك ثلاث عوامل » تبدو أنها على درجة كبيرة 
من الأهمية » مرتبطة ممقاومة وإنتاج نشاط أنزيعمى ميكروبى من اليوجهورت )١(:‏ تنظيم 
نط حموضة المعدة بساليوجهورت » (7) حماية الخلايا الميكروبية الكاملة» من 
التحلل بواسطة حموضة المعدة أو الأنزمات و (7) تأثير الأنزهات الهاضمة وأحماض 
الصفراء على الخلية الميكروبية التى تفرز ©8-831861051085 . 

فى صناعة اليوجهوررت حضن بادئ من 71115هع]/اط.طط ‏ ,5/ا]17.16771102/1ى 
.فى لبن طازج ء مضاف إليه جوامد لبنية . تتدج كل من هذه البكتريسا انزيم 
5 6<“ الذى يؤدى إلى حفض اللاكتوز فى اللبن المركز . خلال عملية 
التخمرء ينخحفض 1]آم إلى حوالى 4,7 (يتلف أنزيم ©6-82130]051025 بسرعة عند 11م 
أقل من ") ويتم الحد من الزيادة فى نشاط أنزيم 0-88136]0510356 بواسطة التأثير 
المشترك لل 1]م المنخحفض ودرجات الحرارة المنخفضة اثناء التخزين . عند تناول 
اليوجهوت .» فإن الكازين » واللاكتات وفوسفات الكالسيوم فى اليوجهورت ؛ تعمل 
كمنظمات 616655 للحموضة فى المعدة ما يسمح للميكروبات (ونشاط الأنزيم) 
لتصل إلى الأثنى عشر . وقد وجد أن القوة التنظيمية لليوجهورت تبلغ حوالى ‏ أضعاف 
القوة التنظيمية للبن الكامل » ويرجع ذلك إلى البروتينات فى جوامد اللبن المضافة . نشاط 
اللاكتيز فى الأثنى عشر بعد تناول اليوجهورت يكون كاف لضم /٠٠١ - 5٠.‏ من 
جرعة لاكتوز تبلغ ٠١‏ جرام 


وقد أحريت دراسة على استخدام أختبار الأيدروجين فى هواء الزفير لتقدير سا إذا 
كان اللاكتوز فى اليوجهورت قد أمتص بدرجة أفضل عن اللبن » وذلك فى حالات 
سوء هضم اللاكتوز .كمية إيدروجين الزفير الناتج من 55٠‏ جرام من اليوجهورت ١8(‏ 
حم لاكتوز) , أقل بدرجة كبيرة عن الناتج من اللبن . ومحلول لاكتوز يحتوى كمية مماثلة 
من اللاكتوز . إنتاج الأيدروجين بعد تناول اليوجهورت يبلغ فقط حوالى ١/5‏ الناتج من 
اللبن . كمية أقل من اليوجهورت 77١(‏ جم) تحتوى على ١١‏ جم لاكتوز » قريبة من 
الكمية التى عادة تستهك » تنتج فقط كمية ضئيلة من الأيدروجين . وقد لوحظ أعراض 
اسهال أو أنتفاخ البطن نتيجة الغازات . عند حوالى /8٠‏ من الحالات عند أستهلاك ١8‏ 
جم من اللاكتوز فى اللبن » ولكن جميع الحالات لم تظهر عليها الأعراض بعد تناول نفس 
الكمية من اللاكتوز فى اليوجهورت . 

بالرغم من أن تناول اليرجهورت (عند مقارنته باللبن) » يقلل من حدوث وشدة 
الأعراض المرتبطة بسوء هضم اللاكتوز » فإن أنواع اليورجهورت المحتوية على بكتريا 
نشطة, لا تحتوى على نفس المستوى من نشاط اللاكتيز . بالإضافة إلى ذلك » فإن بسترة 
الي جهورت (يحدث ذلك فى بعض الأحيان » لإطالة فترة حفظ اليوجهورت) » يؤدى 
إلى فقد قدرته على تحلل اللاكتوز فى الأمعاء . علاوة على ذلك فإن تناول اليرجهورت» 
قد لايساعد على هضم اللاكتوز من منتجات لبنية أخرى تم تناونها مع اليوجهورت 
كجزء من الوجبة الغذائية . تناول اليوجهورت مدة 8 أيام » لا يؤدى إلى فوائد إضافية . 
بعض الأفراد يفضلون اليوجهورت المطعم بأنواع مختلفة من الفاكهة عن اليوجهورت 
العادى . 

عندما يقارن هضم اللاكتوز بين اللبن واليوجهورت المطعم بأنواع مختلفة من 
الفاكهة والعادى فى ١5‏ حالة من حالات نقص اللاكتيز » فإن اليوجهورت المطعم تنشج 
مستوى من الأيدروجين فى الزفير أعلى قليلاً عن الناتج من اليوجهورت العادى » ولكن 
أقل من الناتج من اللين . بالرغم من أن إنتاج الأيدروجين فقط من اليوجهورت العادى 
أقل بدرجة كبيرة عن الناتج من اللبن , فإنه لم يظهر أى أعراض على هذه الحالات » بعد 
تناول أى نوع من اليرجهورت » بينما ظهرت الأعراض على ” حالات بعد شرب اللبن. 
وليس هناك تفسير يوضح أن إضافة الفاكهة , المواد امحلية والمكسبة للطعم » قد تقلل من 
نشاط 8-8218610510856 فى اليوجهورت المطعم . 


اليوجهورت المجمد الذى تم بسترته قبل تحميده (كما يمحدث على مستوى 
الصناعة)»: يكون خالياً من نشاط 8-881801051856 . وقد وجد أن سوء هضم 
اللاكتوز وعدم تحمل اللاكتوز تكون متمائلة بين كل من اليوجهورت المحمد » المثلوجات 
اللبنية 13111 106 والقشدية والح كريدة . ومع ذلك فإن كميات كبيرة من هذه 
المتتجات يمكن أن تقاوم بواسطة الأفراد المصابين بنقص اللاكتيز » نتيجة بطء أنتقال هذه 
المتتجات خلال الأمعاء » نظرا لأرتفاع محتواها من المواد الصلبة أو الدهن أو الأثنين معا . 

هناك تعارض فى أن منتجات الألبان غير المتخمرة امحتوية على بادئات » مثل لبن 
الأسيدوفلس غير الحامضى (الحلو) عللتدم 5ناانطام8100 6ع576 » أو لبن اليو جهورت » 
تحسن من مقاومة اللاكتوز . تحسين هضم اللاكتوز يعود بفوائد صحية تعزى إلى بكتريا 
مض اللاكتيك » مثل 1/5][:[ح5.20100.آ . لبن الأسيدوفلس عبارة عن مشروب غير 
متخمر يحضر بإضافة سلالات حية عآطه1؟ من 5لا!1:[/م2.6.140 إلى لبن بارد » ثم 
يحفظ تحت درحات حرارة منخفضة » وذلك لمنع هذا الميكروب من الأستمرار فى النمو. 
ويعتبر ذلك ميزة غير موجودة فى اليوجهورت ؛ حيث لا يؤدى إلى ظهور طعم حامضى. 
يحضر لبن اليوحهورت بطريقة مماثلة للبن الأسيدوفلس » ما عدا أن ,كلاءف#هعالاط.طر[ 
كلا] 11م 17677:0 .5 تضاف إلى اللبن الطاز جَ. 

أظهرت عدة دراسات لأختبار القدرة على هضم اللاكتوز فى لبن الأسيدوفلس » 
أن لبن الأسيدوفلس لا يقلل من إنتاج أيدروجين الزفسير عند مقارنته باللبن » أو ظهور 
أعراض حفيفة فى حالات سوء هضم اللاكتوز . كما أوضحت دراسة حديثئة على أن 
الكبسولات انحتوية على تركيزات مرتفعة » من مخلوط بحفد من يكتزيا مض اللاكتيك 
أو 1 17111 : لا تسن من هضم أو مقاومة اللاكنوز فى ١‏ حالة 
من البالغين المصابين بسوء هضم اللاكتوز .بعض السلالات من الميكروب ؛ قد تحتوى 
على مستويات غير مناسبة من 0-89813010510386 . عوامل أخصرى فى إنتتاج وتخزين 
الناتج» تشمل محتوى الناتج من حامض اللاكتيك » قد تؤثر أيضا على فاعلية لبن 
الأسيتو قلس . وقد تم 5-06 تقييم لبن اسيدوفلس (تم تحضيره بإستخددام ثلاث سلاللات 
مختلفة من 1]1/5/م1.6.201040 فى ت ركيزين ختلفين) » ولبن يوجهورت (تم تحضيره 
ياستخدام ت ركيزين من 1/5[ 8.1/1671:0 ,كلا 471ع إلا..1) على أساس نشاط 
©3035 ممم :؛ مقاومة للعصارة الصفراوية 101658206 6116 » والقدرة على هضم 
اللاكتوز فى ٠١‏ حالات سوء هضم لاكتوز من البالغين . وقد وجد أن لبن اليوجهورت 


ك1 


فقط » ولبن الأسيدوفلس المحضر بأستخدام أعلى تركيز *٠١(‏ نه/مل) من البادئ ) 
على درجة كبيرة من الفاعلية فى حفض تركيزات أيدروجين الزفير فى هذه الحالات . 
كما أن سلالة 1/1/5:/ 1.5.2140 الأكثر حساسية للعصارة الصفراوية كانت مؤشرة فى 
هذا الشأن. وقد يبدو أن هذه الصفة مهمة فى إنتاج 80-83136]0510856 فى الأمعاء . 
بالإضافة إلى ذلك » فإن الحالات التى تظهر عليها عادة أعراض » بعد تناول 7١‏ جم 
لاكتوز » قد ظهرت عليها أعراض أقل عقب تناول ١.4؛‏ مل من لبن اليوجهورت 
امحتوى على *٠١‏ 6 /مل » مقارنة بتناول 4٠٠١‏ مل لبن أسيدوفلس تحتوى على تركيز 
ممائل من الخلايا . وقد أنتهت الدراسة إلى أن تناول لبن يوجهورت غير متخمر , يحتوى 
على تركيزات مرتفعة من بكتريا اليوجهورت » تؤدى إلى خحفض تركيز أيدروجين الزفير 
إلى الثلث )١/7(‏ . هذا التأثير يعاثئل تأثير اليوجهورت المتحمر »؛ الذى يقلل من إنتساج 
الغاز (مقارنة باللبن) .كقدار الثلث (1/7) أو الربع )١/5(‏ : 


- مستحضرات إنرععية : 

أظهرت الدراسات أن تناول لبن عحقنوى على لاكتوز متحلل 56م130 
»1آند: 3:050139:260ط أو العلاج بأستخدام بدائل إنزيم تحارى عن طريق الفم » مفيد فى 
البالغين والأطفال » ويوصى بهما لتحسين مقاومة اللاكتوز . تساول بدائل الأنزيم عن 
طريق الفم فى صورة حبوب » يساعد على تناول اغذية ألبان محتوية على لاكتوز بدون 
شروط أو قيود .وقد ثنت أن ذلك يبر علاج؟ مفيداً حت للأطفال + مما يودى إلى عند 
الحاجة إلى إستراتيجية غذائية خاصة .وقد وجد أن أنزيم 8-831320]0510886 المستخلص 
من حميرة كقاع12[ ووعنرمم«وندبراآ فطريات «مع 3< 05ة[[اع«ءوك4 أو ووصم4.0 » 
أنزهات فعالة . هذه الأنزيهات وكذلك النواتج ج النهائية لإضافتها إلى الأغذية » قد 
أعتمدت كأضافات مأمونة بواسطة إدارة الأغذية 0 الأمريكية 2104 . 

يحضر اللبن المنخفض اللاكتوز فى المصانع » بإضافة الأنزيم السائل إلى لبن مبستر 
مع حجزه لمدة 74 ساعة. ثم يتم بسترة اللبن مرة أحرى لوقف تحلل اللاكتوز عندما يتم 
الحصول على المستوى الأنخفاض المناسب ٠‏ وعادة يكون /7١‏ . اللبن الذى يتم تحليل 
4 من محتواه من اللاكتوز » يعرف بأنه لبن خخال من اللاكتوز ويوضح على العبوة 
”566 1301056[ " , ويتوفر حالياً فى الأسواق . لبن اللاكتوز المنخفض -130]056 
عانم 0ععنالج: . يجب أن يحتوى على لاكتوز يعادل /٠٠١‏ على الأكثر من لاكتوز اللبن 


لاع 


العادى . بالإضافة إلى اللبن المنخفض اللاكتوز » فإن منتجات ألبان أخصرى منخفضة 
اللاكتوز متوفرة حالياً فى الأسواق وتتضمن جبن 001888 والجين المطبوخ المبستر . وقد 
تم تقييم اللبن امختوى على لاكتوز متحلل » وحبوب أنزمات اللاكتوز تعطى عن طريق 
الفم مع اللبن » بالإضافة إلى الأسيدوفلس واليوجهورت » على أساس فاعلية كل منها فى 
تسهيل هضم اللاكتوز وقابليتها للأستهلاك . وقد وجد أن لين الأسيدوفلس قد أدى إلى 
إنتاج أعلى زيادة فى إنتاج أيدروجين الزفير » يليها اللبن الكامل » اللبن الكامل المحنوى 
على حبوب اللاكتيز » اللبن امختوى على لاكتوز متحلل ثم اليوجهورت , على التوالى . 
بالرغم من ذلك فإن اليوجهورت كان أكثر فاعلية فى خحفض إنتاج أيدروجين الزفير , 
مقارنة .نتجات اللاكتيز الخارجية 350011015 1201256 6208680115 . لا تختلف قابلية 
اللبن امختوى على لاكتوز متحلل بدرجة كبيرة عن اليوجهورت . بينما البعض يرفضون 
اليوجهورت نظراً لطعمه الحامضى . فإن البعض الآخر ققد أعطى اللبن امحدوى على 
لاكتوز متحلل درحات منخفض ء نتيجة زيادة درجة حلاوته . عند ما يتحلل اللاكتوز 
إلى جلو كوز وجلاكتوزء فإن الجلوكوز الموجودة على حالة حرة , يجعل طعم الناتج أكثر 
حلاوة بدرجة حفيفة . لذلك فإن اللبن امحتوى على لاكتوز متحلل يلقى قبولا أفضل عند 
الأطفال لهذا السبب. تقليل محتوى اللاكتوز فى اللبن إلى /9٠‏ على الأقل » يكون مناسياً 
منع ظهور أعراض عدم تحمل اللاكتوز فى معظم حالات سوء هضم اللاكتوز . ونظراً 
لأن شدة سوء هضم اللاكتوز تختلف أختلافا واسعا بين الأفراد » فإن البعض قد يحتاج 
لبن حال من اللاكتوز . أو حبوب لاكتيز إضافية لمنع ظهور الأعراض . 

يحب أن تحتوى البدائل المقدمة للأفراد المصابين بعدم تحمل اللاكتوز . على نفس 
العناصر الغذائية كما فى حالة اللبن . القائمة التالية قد تساعد على تحقيق هذا ال هدف : 

. تناول كوب من اللبن أو أقل‎ - ١ 

؟- تناول لبن مع الوجبة الغذائية أو مع أغذية أخرى . 

- محاولة تناول لبن كامل أو لبن شيكولاتة . 

؛ - محاولة تناول جبن . أكثر من نصف اللاكتوز يتم التخلص منه أثناء عملية 

التصنيع . 


“- أستخدام لبن ومنتجات ألبان أخرى منخفضة اللاكتوز او خخالية من اللاكتوز. 
-١‏ تحضير لبن منحفض اللاكتوز فى المنزل بأستخدام مستحضر أنزعى . 
4- استخدام لاكتيز إضافى عن طريق الفم قبل تناول منتجات ألبان . 


ه- أقلمة الأمعاء الغليظة : 

بالرغم من أن أنزيم اللاكتيز الآدمى غير قابل للحث 120116166مم » فإن هناك 
ما يدل على أن التأقلم على التعرض المستمر للاكتوز يحدث فى الأمعاء الغليظة عنم010© 
0 .. 

فى دراسة حديفة شملت ١5‏ من المراهقين والبالغين من الأمريكيين من أصل 
أفريقى» يعانون من سوء هضم اللاكتوز » وعدم تحمل اللاكتوز بالكمية الموجودة فى 
كوب واحد من اللبن ١7(‏ جم ) » حيث تناولوا كميات متزايدة تدريجياً من اللاكتوز فى 
اللبن لمدة من الزمن » حتى الوصول إلى الحد الأقصى من المقاومة . وقد وحد من ١7‏ 
حالة تمت عليهم الدراسة », أن /الا/ قاومت ١7‏ جم أو أعلى من اللااكتوز (الكمية 
الموجودة فى كوب 1٠‏ ” مل من اللبن) دون ظهور أعراض اضطرابات فى الهضم . جميع 
الأفراد كانت هم القدرة على الأقلمة على /ا جم أو أعلى من اللاكتوز . الكمية الموحودة 
فى ١6٠١‏ مل من لبن . وتدل أختبار إنتاج إيدروجين فى الزفير » على أن معظم الحالات 
قد عانت من سوء هضم جرعة اللاكتوز التى قاوموها . ٍ 

بالرغم من أن الميكانيكية التى تحدث بها الأقلمة غير معروفة تماماء فإنه يعتةد 

أنها تحدث بإحدى الوسائل التالية : 

١‏ -التواحد الثابت أو المستمر للاكتوز غير المتحلل فى القولون » ينشط من إنتاج 

حمض عضوى . يؤدى إلى خفض ال 11م لإيقاف التحمر وإنتاج الأيدروجين. 
١-اللاكتوز‏ غير المهضوم قد يغير تركيب بكتريا القولون » بواسطة تقليل عدد 
البكتريا المنتتجة للغازات لصالح البكتريا غير المنتجة للغازات . 

'-اللاكتوز فى القولون ينشط التخممر البكتيرى فى القولون والتخلص من النوائج 

النهائية . 


داء القكول (القاكزم) سوؤاجه7 
يحدث مرض الفافزم (داء الفول) , وهو أنيميا وراثية تتشّج من تناول الفول 
قققء 1813 فقط » دون غيره من البقوليات . تناول الأفراد المصابين بالحساسية ورائيا 
0868 


الفول يؤدى إلى الإصابة بأنيميا تكسيرية 32318 86220198 » مع ظهور الدم فى البول 
8 .ء نتيجة تكسير خلايا الدم الحمراء القديمة 01062 » بواسطة النيكلوتيدات 
الموجودة فى الفول : ديفيسين 41010126 وأيسوأوراميل [ناتتةكنا150 (شكل )١١-1١‏ . 
هذه المركبات مسئولة عن مرض الفافزم » حيث تثبط أنزيم 1058816م-106056-6ع 
6 الذى يلعب دورا هاما فى تكوين خلايا الدم الجمراء » والموجود 
بضاط سفن عن الرسى الدين تعارورة ورانا بسو هنذا اموس > عا يودع ال زياد 
معدل هدم خحلايا الدم الحمراء عن معدل إعادة البناء » وبالتالى تظهر الأنيميا . 

ينتشر هذا المرض فى دول البحر الأبيض المتوسط , من بينها مصر وكذلك أحلرا 
والعراق وايران وبلغاريا والصين » وبعض دول شمال ووسط أفريقيا والأمريكيين من أصل 
ارين + كنا مشر رون الادزاد من اص اسيوي : يشهر هذا :امرض اانا بق الأطفال 6 
ويقدر عدد الأطفال الأقل من سنة المصابين به » بيحوالى نصف عدد الأطفال المصابين به 
من جميع الأعمار فى مصر . لا توجد احصائيات مؤكدة عن نسبة وجوده فى مصرء 
ولكن يتوقع البعض أن تكون نسبة الإصابة فى حدود ٠,5‏ من السكان (أى ه حالات 


لكل ٠٠٠١‏ شخص) . 
اهم بود 
3 6 زعنيا 
0 8 50 عله 58 ! علق 
[نالنة:ناه5 ا لل 


شكل )١١-1(‏ : التركيب الكيماوى للديفيسين وأيسوأوراميل 


عند تناول الفول بواسطة الأشخاص المصابين بالحساسية » تظهر أعراض المرض 
فجاة » بعد ساعات من تناول الفول أو غذاء يحتوى على الفول . فى صورة أحتفاء لمون 
البشرة (شحوب) » وأعراض تشبه مرض الصفراء مع تعب وظهور دم فى البول . غالباً ما 
يكون أعراض المرض غير طيرة على الكبار » ولكن تكون شديدة وخطيرة على الأطفال 
وخاصة أقل من سنة » وأحيانا تؤدى إلى الوفاه . 

المواد المسيبة لهذا المرض فى الفول » ديفيسين 01910186 وأيسوأوراميل 
لنتقة1نا150» وهى مركبات نشطة حدا تعمل على توليد شقوق حرة 782010815 1266 » 
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وتساعد أحد تفاعلات الأكسدة /الأختزال العكسية (المكوكية) .» وحيدة الألكترون بين 
المواد المختزلة والأكسجين الجزيئى . تتحلل هذه المركبات فى القناه الضمية » نتيجة 
نشاط الميكروفلوراء وتكون فيسين 101116 وكوفيسين 001101116 » حيث يتم 
إمتصاصهما فى الدم . تتفاعل هذه المركبات مع الأكسجين المتوفر فى الدم , لتكوين 
شقوق فائقة الأكسدة 58016815 5110650106 » تسبب تلف الخلايا » ما لم يتم معادلتها 
أو أبطال مفعوها بواسطة نظام لأمتصاص الشقوق الحرة . لذلك فقد تم أختبار بعض 
المواد المضادة للأكسدة 8010108245 » التى تستطيع الوقاية من التأثيرات السامة هذه 
المر كيات . وقد أثبتت نتائج التجارب على الجسم الحى 1/1070 12 » أن المركبات القادرة 
على أمتصاص الشقوق الحرة » خاصة فيتامينات ل ,0) ,8 »ء والمركبات المخلبية 
5 128أة[عطء-[هماعحصم » مثل - 2010 عتاأععهتاء) عستسقتل عتم انولطاء 
(214) » تستطيع أن تحمى الفثران والإنسان أيضاً فى نواحى كثيرة » من المشاكل 
الصحية الناجمة عن الديفسين. وقد وجد أن جرعة من فيتامين 18 قدرها .ه٠7‏ .0ه 
وحدة دولية/ كجم من وزن الجسم » توفر حماية كاملة ضد التأثيرات السامة الناتجة من 
الديفسين . 

يختلف محتوى الفول من هذه المركبات » مقن الفحن كان الزرافة هيت 
تحتوى الأصناف المزروعة فى مصر على نسبة عالية من هذه المركبات » والتى تتركز فى 
قشرة الفول . تؤثر طرق أعداد الأغذية امحتوية على الفول , على محتوى الناتج النهائى من 
هذه المواد الفعالة . يمكن تقليل تأثير هذه المركبات والوقاية من التأثيرات السامة هذه 
المركبات » عن طريق نقع الفول فى الماء » حييث تؤدى هذه المعاملة إلى التخحلص من 
40-٠‏ تفريياً من امحتوى الأصلى من الفيسين والكوفيسين . عملية النقع لمدة تصل 
إلى هم ساعة , يؤدى أحيانا إلى رائحة غير مرغوبة . وقد تم التوصل إلى نتائج ممائلة مع 
النقع » السلق وأيضا الإنبات . 

وما هو جدير بالذكر » أن المواد المسببة لظهور الفافزم فى الفول تصل إلى لبن 
الأم» ومنها إلى الطفل الرضيع مع غذائه اليومى . قد تكون الأم حاملة للعامل الورائى 
المسبب للمرض » ولكن لا تظهر عليها أعراض المرض » فى حين تظهر على أحد أولادها. 


غ١‎ 


الفصل التاغنو 


المواد السامة الطببيعبة فى الأغذية 


1121 10210321115 1125 


إلى جانب ما تحتويه الأغذية من عناصر غذائية أساسية للإنسان » فإن بعض هذه 
الأغذية تحتوى على بعض المركبات الكيماوية السامة والضارة بصحة الإنسان ء تم تخليقها 
طبيعياً فى الأغذية » حيث دل يتم إضافة أى من هذه المركبات إلى الأغذية خلال مراحل 
الإنتتاج أو التصنيع . التى قد يتعرض ها الغذاء . هذه المواد عبارة عن مجموعة متباينة من 
المركبات الكيماوية » تختلف فى تركيبها وصفاتها وتأثيرها السام ؛ مثل القلويدات » 
الجليكوسيدات © السباتوحينات > الفينولات والجليكوسيتولاث والأ و كستالات وغيرها . 
كما أن بعض الدهون والسكريات والبروتينات والفيتامينات من مكونات الأغذية 
الطبيعية» تسبب تأثيرات سامة » ينتج عنها بعض المخاطر الصحية فى الإنسان . 


القلويدات 

القلويدات 211210115 عبارة عن مركبات نيتروجينية عضوية قاعدية » تشبه 
القلويات فى أتحادها مع الأحماض ؛ مكونة أملاح هذه الأحماض . توجد القلويدات فى 
جميع أجزاء النباتات ؛أو فى أجزاء خاصة مقل القلف » الجذور»ء الثمار» اليذور أو 
الأرزاف وتلعها دور كان فى عندية الايعانا برضيتب العررييدات الك سكيد 
65 فى الخضر الباذنحانية » مثل الطماطم . البطاطس والباذيجان . توجد 
قلويدات 012011210106 فى بذور الرّمس 56605 10م10 » التى تستخدم كمحصول 
غذائى فى مناطق مختلفة من العالم » مثل أمريكا الجنوبية . كما توحد قلويدات البيورين 
13 (منشطة للجهاز العصبى ال مركزى) فى القهوة . الشاى » مشروبات الكولا ؛ 
الكاكاو والشيكولاتة 3 الكوينين 16 وقلويدات أخحرى فى الفلفل الأسود ٠‏ الفلفل 
الأحمر ؛ الشطة 08111 حيث تمثل مكونات الطعم النشطة . وتعتبر قلويدات الطباق 
(الدحان) عامل 55 فى تحديد جودة أوراق الدحان التجارية . 
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أ- النيكوتين وقلويدات الطباق الأخرى : 
يعتبر الطباق من المحاصيل النباتية الرئيسية فى العالم وغالباً ما تعتبر سلعة غذائية . 
القلويد الرئيسى فى الطباق التجارى هو النيكوتين 326خاهمهفظ ؛ يكون دائما مصحوبا 
بثلاث قلويدات رئيسية أخرى وهى : نورنيكوتين #قنامءنه2مه » أناتابين عصذة)00ة 
وأناباسين 328085126 (شكل )١1-١‏ . وقد تم التعرف على أكثر من ٠١‏ من الم واد 
البيريدلية الثانوية الأخرى 50005482665 103:1لم من بين مكونات الطباق . 
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غماطماهقة عرأمقطهمة 1101 111001 
شكل ١75-١١‏ : القلويدات الحامة فى الطباق 
التاثير السام : 
أستجابة الجهاز العصبى الم ركزى للنيكوتين عملية معقلة . تعمل اللجدرعات 
المنخفضة كمنشط للأعصاب اللا إرداية (الذاتية) وأعصاب الحركة .» ينما تسبب 
الجرعات المتوسطة زيادة فى نشاط التنفس . حركة الأوعية الدموية ونشاط القَئْ 67506110. 
تؤدى الجرعات العالية إلى رعشة أو أرتحاف وتشنجات . وقد يساهم النيكوتين فى 
تصلب الشرابين 20650301650515 » نتيجة التأثير على تمثيل اللبيدات . تختلف حساسية 
الحيوان للتأثير السام للنيكوتين من 5 إلى ٠٠١‏ ملليجم /كجم . عينوما نان العلويمحدات 
النيكوتينية تختلف فى سميتها » تتشابه صور النيكوتين » نيكوتين (-) ونيكوتين (+) ٠»‏ فى 
تأثيرها السام » حيث أن الجرعة المميتة لنصف عدد حيوانات التجربة (0و(1,1) لكل منها 
متمائلة. نورنيكوتين (-) 20181008326 له نشاط ممائل تقريبا لنشاط النيكوتين. نشاط 
نورنيكوتين (+) تبلغ حوالى ثلث نشاط النيكوتين . تبلغ جرعة وو(1,] للأناباسين (-) 
و3268 5”/ من جرعة وو(1,1 للنيكوتين . مركب الأناباسين يسبب تشوهات 
حلقية فى الأجنة 1672886810 » كما يعتقد أن مركب أناتابين 80202186 قد يسبب 
تشوهات خلقية فى الأجنة أيضا . 
وقد أشارت كثير من التقارير إلى التغيرات الفسيولوجية الحادة » والأمراض المزمنة 
التى تصيب الحهاز التنفسى » نتيجة التلوث البيئى بدخان السجائر . فى دراسة أحريت 
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حديثاً بكلية العلاج الطبيعى يجامعة القاهرة عن تأثير التدحين على الخلايا العصبية الحركية 
بالنخماع الشوكى فى الإنسان » وجد أن منذ أشعال السيجارة يأخذ رد فعل هوفمان 
(مثل نشاط الخلايا العصبية الخ ركية بالنخاع الشوكى) فى الأنخفاض التدريجى » حيث 
تصل نسبة الأنخفاض إلى 57,7/ من رد الفعل » أى أن القدرة الوظيفية للجهاز العصبى 
فى النخاع الشوكى تصبح فقط 37,7/ من القدرة الطبيعية ها بعد حوالى ؛ دقائق من 
بداية التدحين » ثم تبدأ القدرة العصبية الحركية فى أسترحاع قوتها بالتدريج . وبعد 
حوالى ساعة من بداية تدخين سيجارة واحدة » لم يسترد الجهاز العصبى الخركى فى 
النخحاع الشوكى قدرته الطبيعية » التى تم تسجيلها قبل التدحين . ويمكن تفسير تأثير 
التدحين على وظائف الخلايا العصبية الحركية فى الداع الشوكى بأن أنتقال النيكوتين 
من السيجارة من خلال اللجهاز التنفسى إلى الدم يؤثر فى بعض مراكر المخ , الى تسيطر 
على الجهاز العصبى الحركى فى النخخاع الشوكى . ما يسبب أنخفاضا فى حجم رد الفعل 
العصبى ويقل الأنخفاض تدريجيا.مرور الوقت بعد الأتتهاء من تدحين السيجارة » وذلك 
بسبب تخلص الجسم من النيكوتين بالتمثيل الغذائى . وهناك كثير من الدراسات أجريت 
لأيحاد تفسيرات علمية لتأثير النيكوتين الموجود بالسجائر » والذى ينتقل لجسم الإنسان 
عن طريق تدخينه للسجائر على نمو الأنشطة العصبية فى اجنين داخل الرحم أثناء تكوينه » 
والتأئير على النشاط الكهربائى للقشرة المخية . وعلى الجهازين العصبيين السمعى 
والبصرىء وعلى الدورة الدموية بالمخ » وعلى المستقبلات المخية السلوك النفسى . وعلى 
تكوين البروتين فى خلايا المخ » وعلى تحمل الألم وعلى التركيز الذهنى . 

المصادر : 

بالرغم من أن النيكوتين من أهم المركبات المرتبطة بالطباق » فإنه يعتبر من 
القلويدات الأكثر أنتشاراً » وقد تم التعرف عليه فى 74 جنس ١7(‏ عائلة) من النباتات . 
كما أنه يوجد فى الطماطم . يتراوح محتوى القلويدات الكلى للطباق من ١,"‏ إلى 7 
وزن جاف , طبقا للنوع فى الجنس , الصنف ‏ الحزء من النبات » وتأثير العوامل البيئية 
(أساسا توفر المياه » نتروجين السماد » درجحة الحرارة والضوء ) وغيرها من العوامل . 
تحتوى أوراق نبات الطباق على /١,418‏ قلويدات كلية (وزن حاف) » يتكون من 
ليكوتين » 0,078 / تحتوى 2 720,018 نورنيكوتين و ه5٠.٠.,0/‏ أناباسين. 


توحد معظم قلويدات الطباق الثانوية يتزكيزات أقل من /٠,. ٠0‏ وزن جاف» وكيا 
منها يوحد حتى بكميات أقل كنوائج غير مألوفة لعمليات التمثيل والهدم . 

ينخفض محتوى النيكوتين والقلويدات الكلية فى الأوراق الخضراء قايلاً أثناء 
عمليات ما بعد الحصاد مثل التسوية أو التخمير ع2اتئتان والتجفيف . يتكون نورنيكوتين 
من نيكوتين » عن طريق نقل مجموعة الميثيل 8851026]5/186012] » ويتحلل حزئتيا إلى 
حمض النيكوتينيك (نياسين 3012ن2) 810 عتنتام21 عن طريق ميوسمين 12[/05111116) 
(شكل ؟-١١)‏ » ويحتمل أن ينتج الأناباسين والأناتابين كنواتج هدم لهذه القلويدات . 


لمم 0 - 1 59 - مبووة 5 
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شكل )١7-7(‏ : بعض نواتج تحلل قلويدات الطباق 


كناول المكوك أمنانا عر طرق ترعون لطياق , متو وقيانة مار عه 
عزو يعر الب ان + جلاع المكورن» لكو نقد يعيل إل. .21 إل ,اليج عنس فين 
دحان أنواع السجائر المعتدلة الجديدة . أثناء حرق الطباق » يتأكسد النيكوتين جزئيا إلى 
كوتينين 156نا00 وأوكسى نيكوتين 26امء مله (شكل 7-؟١)‏ ء المركب الأخير 
غير ثابت عند درحات الحرارة الأكثر أرتفاعا » ويتحلل سريعاً إلى مكونات أخرى . ينتج 
التحلل الخرارى للنيكوتين أيضا سيانيد الأيدروجين (11©(1) علتهونك دوع معلنز : 
يختلف وجوده فى دخان سيجارة واحدة من .,.١4‏ إلى ١,77١‏ ملليجم . أكاسيد 
النتزوجين (810) »ء المتكونة أثناء أحتراق الطباق » تتفاعل مع نواتج تحلل النيكوتين » 
مسببا زيادة فى نيتروز أمينات الطيارة 24005335165 77018816 . يتكون حولى ١,‏ 
إلى ١١‏ نانوحرام (28) نيتروز أمينات طيارة من ١‏ جم من الطباق . يتككون نيتروز 
أمينات غير طيارة أساساً من نورنيكوتين 2010100186 » أناباسين وأناتايين . كما أن 
السكر ون سيد كو ين ! لمركباتت تيارو زآافيبات أثناء عملية تخمير الدحان:: 
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ب- قلويدات الكيوينوليزيدين 011210156منناو فى الترمس 

الترمس من البقوليات الحامة » يزرع منه أنواع مختلفة فى أوروباء أفريقيا 
وأستراليا.. كما أن الترمس من المحاصيل الزيتية الهامة فى المناطق معتدلة المناخ . بالرغم من 
أن الترمس يستخدم كغذاء وعلف » فإن السلبيات الخطيرة فى الترمس تتركز فى محتواه 
من القلويدات المرة والسامة » الموجودة فى كل من النبات والبذور . كما تحتوى على 
عوامل سامة ومضادات تغذوية [3215113]108 أخرى » تشمل نشاط مثبط ضعيف 
للزبسين » سابونين 532001312 بكميات مماثلة لفول الصويا )/١,1- ١,١(‏ ولا يحتوى 
عمليا على لكتين 160]18. يراوح مستوى الفيسين 7101826 والكونفيسين 0021510126 فى 
دقيق الترمس من 5 -7/ . 

قلويدات الكيوينوليزيدين الموجودة فى الترمس تكون عادة ثائية 01 » ثلانية 21 » 
رباعية 8)ع] الحلقات . قلويدات ثنائية الحلقات : ليبونين 121116م101 » ثلانى الحلقات : 
أنمستيفولين 32811501101126 » ورباعى الحلقات : سبارتيين 503116126: لوبانين 
#تنتنة من (شكل )١١-7‏ . توحد قلويد اللوبانين رباعى الحلقات ومشتقاته 
الهيدرو كسيلية » استراته مع أحماض البنزويك عذأمرءط » سيناميك 16تمةصطاء ٠‏ أنحليك 
رغيره من الأحماض فى معظم أنواع النزمس . حيث يوجد حوالى ٠١‏ مركب 
مختلف . يختلف تركيز هذه القلويدات أختلافا كبيرا بين أصناف الترمس 


بيت نيت 
بها 
يو 5 3 بو و يك بم #40 
1 بها 1 3 3 , يها ا 
9 لها 2 بر 0 ا 
ظ ا 


من 511 110110)كنا 3115 ملا 


شكل )١7-(‏ : القلويدات الرئيسية فى الترمس 


التأثير السام : 

تسبب قلويدات الكيوينوليزيدين قلق 71813156 » غثيان . خحلل فى التنفس ١‏ 
اضطراب الرؤيا » عرق غزير » ضعف مستمر أو أغماء 00518 . تختلف سمية القلويدات 
بدرجة كبيرة » حيث يكون الليربانين ع0لضةم11 والسبارتيين 508116126 » أكثر 


7ع 1 


القلويدات الموجودة فى الترزمس سمية . تناول جرعة تتراوح بين ١١‏ - 50 ملليجم /كجم 
قلويدات الترمس عن طريق الفم » قد يؤدى إلى مضاعفات خطيرة . تناول 5٠١‏ جرام 
دقيق ترمس » يحتوى على أقل من ”.,0/ قلويدات », يوميا لا يؤدى إلى أى تغيرات 
هامة فى الدلائل الفسيولوجية الرئيسية فى الدم . 


المصادر : 

يختلف عتوى بذور التزمس من القلويدات , طبقاً لعدة عوامل ورائية وبيئية . 
متو القلوينات. فى" الأنواع اكرة قد يضل إل + - 1/8 تعتمد الصناعة اساسا على 
الأصناف الحلوة +5866 » التى تحتوى على أقل من /٠,٠07‏ قلويدات » ومع ذلك فقد 
وجد أن الأصئاف الحلوة قد تختلف فى محتوى القلويدات حيث تصل إلى 7/ . 

نظراً لأن قلويدات التزمس قابلة للذوبان فى الماء » فإنه يمكن إزالة المرارة من بذور 
التزمس بواسطة النقع 28ك[50 والغليان 38ذاز60 . وقد وجد أن نقع بذور الترمس فى 
الماء ١(‏ : ه وزن/وزن) لمدة ه ساعات » غليان لمدة 7٠١‏ دقيقة » غسل البذور المطبوخحة 
غاء جارف لمذة )42 ساعة يودي إل التخلضن الكتامل تقزيبا من القلويدات - الدقييئ 
المحضر من البذور الخام ومن البذور الخالية من المرارة يحتوى على مستوى من القلويدات 
يصل إلى ١,57‏ و 2000١‏ » على التوالى . 

يستخلص جزء ثانوى من قلويدات بذور الزمس مع الزيت المستخلص بالطرق 
التقليدية بالحكسان » يتبقى الحزء الرئيسى من القلويدات فى كسب الترمس الخال من 
الزيت . تساعد التنقية على التختلص من القلويدات المتبقية فى الزيت » حيث تنخحفض 
القلويدات من 20,١14‏ فى الزيت الخام إلى 70,٠٠٠‏ فى الناتج النهائى . 


ج- الببرين عهة:عم:م والقلويدات المرتبطة : 

الببرين 0106116 مركب شديد الحرافة » وقد تم عزله من ثمار الفلفل 
الأسو د(711871/171 «6م©) » ثم عزل بعد ذلك من أنواع مختلفة من الفلفل ونباتات 
أخرى. والببرين » عبارة عن ببريدين أميد 350106 6210126م1م لحمض الببريك عتمءمام 
10 » عادة يكون مصحوب بثلاث مشابهات 150111615 أخرى (شكل )١5-4‏ » يطلق 
عليها تشافسين 26ز0181710: أيسوتشافسين 150018910126 وأيسوييرين ع13لوعمم150) 
التى تتميز بحرافية قليلة أو عديم الحرافية . توجد مركبات طعم نشطة أخرى ممائلة فى 
الزكيب البنائى كمكونات كيمائية لثمار الفلفل . 
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التأثير السام : 

البيرين منبه للجهاز العصبى المركزى » ويحتوى على نشاط ضعيف مضاد للحمى» 
ونشاط طفرى ضعيف . تسبب التركيزات المرتفعة من البيرين أضرارا لأنسجة الرئة 
ويخفض من ضغط الدم ومعدل التنفس . مشتقات الببريدين الأخرى » وكذلك الببريدين» 
ها تأثير مهيج (مثير) +11 » مضاد للميكروبات 205181هتستتاة ومبيد للحشرات 
61041 . تحلل الببرين قلويا يعطى أملاح حمض الببريك والببريدين . تحت ظروف 
حامضية ضعيفة عند 0171م يتفاعل البيرين مع النيتزيت ويكون نيتروز أمينات مسرطنة 
5 0330111086116 . 


عطاء 21/1 5011 ] 1ع أم150 


شكل (4-؟١)‏ : الببرين ومشابهاته 


الفلفل الأسود تعمقم عأعقاط ؛ من البهارات الشائعة الأستخدام فى جميع الأغذية 
المطهية فى جميع أنحاء العالم » متوسط أستهلاك الفرد من الفلفل الأسود حوالى 578٠١‏ 
ملليجم /فرد/يوم . يحتوى الفلفل الأسود على مستويات منخفضة من السافرول 
والتانينات وكذلك كميات كبيرة من الببريدين 0106110326 » كما يحتوى على “ 
مركبات أخرى على الأقل والتى قد تكون محفزة للأورام السرطانية . 

وقد دلت التجارب التى أجريت على تغذية الفثران حديئة الولادة 16 بكميات 
كبيرة من الفلفل الأسود , أن الفلفل الأسود من المواد المحفزة لتكوين الأورام فى هذه 
الفئران . ومع ذلك . فقد وحد أن التغذية على ه - ٠١‏ ضعف الكمية العادية التى 
يتناوها الإنسان » ليس ها تأثير على النمو . كفاءة التغذية » وزن العضو أو مكونات الدم 
فى حيوانات المعمل . بالإضافة إلى العوامل المحفزة للسرطان فى الفلفل الأسود » فإن 


1 


الفلفل الأسود والأحمر يزيد بدرجحة كبيرة من حامض المعدة » أفراز الببسين وفقد 
البوتاسيوم . كما أن الفلفل يمكن أن يسبب نزيفا ضئيلا فى الطبقة المبطنة للمعدة » وفى 
بعض الأفراد قد يكون النزيف شديدا . 


المصادر : 

يصل تركيز الببرين فى ثمار الفلفل الأسود إلى الحد الأقصى قبل النضحج مباشرة ١‏ 
لذلك تتميز منتجات الفلفل الأخضر المحضر من الثمار غير الناضجة يمحتوى مرتفع من 
البيرين . الفلفل الأبيض الذى يتم تحضيره من الثمار الناضجة ذات طعم قوى , ومحتواه 
البريد أفن .انقزرا لآق الفشرة قوال أتحاة عكلية التصيم نه راك السريق بير كرفن 
الأندوسيرم تثمار الفلفل » فإن الفلفل الأبيض يتميزمحتوى مرتفع جداً من الببرين . 

عفل الببرين 4٠‏ - 55/ من القلويدات الموجودة فى الفلفل الأسود . فمثلا يتميز 
فلفل سيريلانكا .محتوى مرتفع جدا من الببرين (15-1/) » والذى يبلغ 8-١‏ 
أضعاف محتوى الفلفل المندى التجارى » يحتوى النوع الماليزى والأنواع الأحمرى على 
١‏ - م ببرين . يتراوح محتوى مستخلصات الفلفل من الببرين من 1" إلى 7/07 . 


د- القلويدات الجليكوسيدية : 

القلويدات الجليكوسيدية (.6) 813/60211310105 عبارة عن سموم طبيعية توبحد 
فى الخضر الباذبحانية مثل البطاطس » الطماطم والباذنحان . 

: القلويدات الجليكوسيدية فى البطاطس‎ -١ 

لوحظ أنتشار داء الأستسقاء إوم[020 (تجمع السوائل فى المفاصل) بين سكان 
الحضاب فى أسكتلندا . الذين تناولوا كميات كبيرة من البطاطس فى مجاعة عام ١1/857‏ . 
كما حدث نفوق عدد كبير من حيوانات المزرعة بعد تناوها عروش » قشور ونفايات 
البطاطس . وقد حدثت حالات مرضية شديدة فى الإنسان » وكذلك حالات وفاة فى 
الإنسان فى أنحاء متفرقة من العالم » نتيجة تناول بطاطس يشوبها اللون الأخضر 
5 766060 وبطاطس صغيرة الحجم 5010114 . وقد وجحد فيما بعد أن ذلك 
يرجع إلى مواد سامة توجد طبيعيا فى البطاطس » تعرف بالقلويدات الجليكوسيدية (040) 
يطلق عليها سولانين عطتهة1ه5 . يتكون السولانين من م ركبين رئيسين ينتميان إلى 
سلسلة السولاندين 5019010186 وهما عقنتتة0-50[1 ,عمتموع 0-123 (شكل هال 
وقد تم التعرف عليهما فى منتصف القرن العشرين . يصل تركميز هذين المركبين فى 


لك 


الأصناف التجارية إلى 425/ من امحتوى الكلى لقلويدات 04 . وعثل #سنصةاه:- من 
4-اه/ من السولانين . أحيانا توجد صور , الحتوية على سلاسل كربوهيدراتيه 
أقصر » كما توحد أحيانا سولانين مرة 010465 فى بطاطس تحجتوى على مرارة. 

التأثير السام : 

سجلت كثير من حالات تسمم بقلويدات .4 أصابت كل من حيوانات المزرعة 
والحيوانات الأليفة » ترجع إلى أنواع مختلفة من نباتات العائلة الباذنحانية. كما شاركت 
قلويدات البطاطس .» التى تعرف بالسولانين » فى بعض حالات التسمم فى الإنسان . 
تشمل أعراض التسمم (فترة الحضانة ٠١ - ٠”‏ ساعة) غثيان » قئ » أسهال ؛ تقلصات 
شديدة فى المعدة » صداع وزغللة . 





ممتممءة3 عه 1ن 6-501 


(عممصسصغط: .درله نهد :عممت داقع ,1د بعددمداع .11 ©) 
شكل (ه-7١)‏ : مركبات السولانين الرئيسية فى البطاطس 


فى ضوء التجارب على حيوانات المعمل . فإن السولانين له نوعان من التأثيرات 
السامة . التأثير الأول يرتبط بتثبيط أنزعات 618011365658565 فى الدم والمخ » بينما 
يتعلق التأثير السام الآخر بحدوث أضرارا لأغشية القناة المضمية وغيرها فسن الأغشية. 
يحدث نزيف وتحلل حلايا الدم الحمراء نتيجة التعرض لخرعات مرتفعة من هذا التوكسين. 
لا توحل معلومات. عن 'قدرة هذه المواد على إحداث أوراما سرطانية . كمسا أن هذا 
التوكسين قد يسبب تشوهات خلقية فى الأجنة عند تركيزات مرتفعة . وقد و حد أن 
الحدود القصوى الأمنة 1121115[ 581617 118061 المقبولة على نطاق واسع هو ٠٠١‏ 
ملليجم/ كجم (ميكروجرام /جم) من البطاطس الكاملة الخام (غير منزوعة القشرة ) . 


اليف 


المصادر : 

توزيع السولانين فى نبات البطاطس غير متجانس » حيث تحتوى الأجزاء النشطة 
(ميتابولزميا) على أعلى تركيزات » حيث يصل التركيز إلى 5٠٠‏ ملليجم /كجم وزن 
طازج فى الزهور . ١,40‏ إلى 4,77 ملليجم /كجم فى البطاطس الصغيرة. جدول 
(١-؟١)‏ يبين توزيع السولانين فى درنات البطاطس . 

ينختفض بحتوى السولانين فى الدرنات تدريجيا فى أتماه مركز الدرنات »؛ يوجد 
آثار فقط من السولانين فى شرائح أحذت من مسافة 7 - 4 ملم تحت السطح . تركيز 
السولانين » فى معظم الأصناف التجارية فى جميع أنحاء العالم , لا تزيد عن 7٠١‏ ملليجم 
/كجم . ومع ذلك فقد لوحظ مستويات مرتفعة جحدا من السولانين تصل إلى 275٠‏ 
ملليجم /كجم فى درنات تم حصادها فى كندا وأمريكا » على التوالى » وقد تم 
مها مرا عن الأسراق فى هله الخول . 


جدول )١75-١(‏ : توزيع السولانين فى درنات البطاطس . 
أجزاء الدرنة محتوى السولانين (ملليجم/ كجم وزن طازج) 


الدرنة كاملة 

القشور (؟ - */ من وزن الدرنة) 
القشور /١١ - ٠١١‏ من وزن الدرنة) 
القشور والعيون (قطر ؟ ملم) 

اللحم (الدرنة بعد التقشير) 

القشور من الدرنات المرة 

الدرنات المرة كاملة 





الظروف البيئية » مثل المناخ » ونوع التربة ورطوبة التربة » وكذلك المعاملات 
الزرافية :الى دل السديد وامعاء اليداف »زعت المضاد مه تودر يفريحة كبيرة 
على مستوى السولانين . تعريض الدرنات لضوء الشمس أو تلف ميكانيكى والإصابة 
بالأمراض: قد يودى أيضا إل زيادة محتوى السولاتين ‏ ويااحط أن هناك أحملاك بير 
فى محتوى السولانين فى الصئف الواحد خلال فصول الزراعة المختلفة . توجد أختّالاف 
أيضاً فى هذه السموم فى الدرئات المخختلفة فى النبات الواحد . درنات المواسم الساردة 
تحتوى على مستويات أعلى من السولانين . الدرنات الصغيرة غير الناضجة تحتوى علبى 
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مكرياف أغلن بدن النتولانى عرق ذلك ماله إل افعنه الوادت علديا فى 
المراحل المبكرة من النمو . 

تعريض البطاطس إلى الضوء يؤدى إلى ظهور صبغات خضراء 45اع هام 87668 
على سطح الدرنات ٠‏ نتيجة تكوين الكلوروفيل . ظاهرة تكوين اللون الأعضر تككون 
مصحوبة .ممستويات مرتفعة من السولانين . زيادة امختوى من السموم يرتبط بشدة 
الأضاءة وكذلك مدة التعرض للضوء . وقد وجدت مستويات مرتفعة من السولانين 
تصل إلى ٠٠١‏ ملليجم /كجم فى الدرنات » التى تم تعريضها إلى ضوء الشمس لمدة > 
ساعات » حيث كان امحتوى الأولى للدرنات قبل المعاملة (0 ملليجم /كجم) . كما 
أشار كثير من البحوث إلى زيادة سريعة فى السولانين نتيجة التعرض للضوء . تصل كمية 
السولانين إلى 45٠‏ ملليجم /كجم . عندما تترك الدرنات فى الحقّل عند درجات حرارة 
منخفضة لمدة 7/ا ساعة. جميع هذه العوامل تشجع من تكوين السولانين . 

إزالة قشور الدرنات يؤدى إلى فقد جزء كبير من السولانين . يعتمد التأثير النهائى 
ليس فقط على نسبة القشور إلى وزن الدرنات الكامل (استخخدام التقشير اليدوى المنزلى 

يسبب ٠5 - ٠١‏ نقص فى الوزن ) » ولكن أيضاً على امحتوى الأصلى من السولانين . 
وهر رساك د هنا سار نه اد رمدي اتسين اشرق لاملل د 
السولانين يبقى فى الدرنات المقشرة (المنزوعة القشرة) » لكن هذه النسبة تكون أعلى 
كيرا إذا "كانت درناك البطاظين تمتوى عق كميات اكير من السولاتين.. 

وقد تم دراسة ثبات السولانين أثناء عمليات القلى ء الخبيز عمكلةط » 
الميكروويف والغليان » ووجد أن السولانين يكون ثابتا فى جميع هذه المعاملات ما عمدا 
القلى » حيث يحدث فقد بسيط . كما لوحظ زيادة حتوى السولانين فى شرائح 
البطاطس المقلية (من 4١‏ إلى ١5١‏ ملليجم /كجم فى منتجات البطاطس المقشرة » ومن 
٠‏ إلى ١5٠١‏ ملليجم /كجم فى البطاطس غير اللقشرة) » التى تعزى إلى فقد الرطوية من 
المادة الخامة أثناء عملية القلى . 

البطاطس المطهية بدون نزع القشرة تحتوى على سولانين بتركيزات أعلى » مقارنة 
بالبطاطس المطهية منزوعة القشرة السطحية .عندما ينم قلى مكعبات البطاطس عند 
١6‏ ”م لمدة ه دقائق » فإنه لا يحدث تغيير فى محتوى السولانين » لكن عند كم 
يمحدث اعتلذنا كني فى مسو ابلاط مضن« السنتر لاقن زا ب" إلى 145/ 
لل عصتهدمءقطء-» و لاره" إلى 4,4م/ للعمنتمهع0-50[1) . وقد أقترحت درجحات 


رفت 


حرارة حول ١١09م‏ كدرجة حرجة لتحلل كل من 0-012608126 و 1126تة0-501 . 
وقد أنخفئض عتوى 1132001116ع-0 .مقدار 765/ بعد ٠١‏ دقائق عند ١١25م‏ بينما 
أنخفض عتوى عالنقة0-50[1 عقدار /15١‏ . 


؟- القلويدات الجليكوسيدية فى الطماطم : 

منذ أكثر من 0٠.‏ سنة تم التعرف على توماتين 1050801826 التى تعطى صفات 
مثبطه للميكر وبات 020061065 201211500131 للعصير الناتج من نباتات الطماطم . 
ومنذ ذلك التاريخ » فقد كانت هناك محاولات لربط مستوى التوماتين كمقاومة النباتات 
للأمراض. ألفاتوماتي0186136]- من القلويدات الليكوسيدية (,6©) 819/60311810105 
التى تتكون فى الطماطم (شكل )١75-5‏ » ويعتبر المادة السامة الرئيسية فى الطماطم . 
تناول الخنازير نباتات الطماطم الخضراء أدى إلى إصابتها بالمرض أو الوفاة . مركب 
ألفاتوماتين له صفات المضادات الحيوية » حيث يثبط بعض لميكروبات » كماأنه سام 
لكثير من الكائنات الحية . التوماتدين 050880126 عبارة عن المركب الرئيسى فى 
ألفاتومانين . حقن الفئران بالتوماتدين كان أكثر سمية عن المركبات 08 الأصلية . يوحد 
حوالى "٠‏ ميكروجرام /)جم من ألفاتوماتين فى ثمار الطماطم الحمراءء 490٠.‏ 
ميكروجرام /حم فى الثمار الصفراء » 417٠١‏ ميكروجرام /ججحم فى الثمار الخضراء . لم 
تختبر ألفاتوماتين والتوماتدين من حيث سميتها وتكوين أوراماً سرطانية . يوجد قصور فى 
المعلومات المتاحة عن سمية التوماتين الموجودة فى الطماطم غير الناضجة . والتوماتين مماثئل 
للسولانين حيث يتميز بنشاط سطحى 511112301831. 

يرجع التأثير السام للتوماتين إلى أرتباطه بأسترولات الأغشية /3-8-830202 
5 ملمثل الكوليسترول) » وبالتالى عدم ثبات ليبدات الأغشية . وما زالت الأبمحاث 
جارية لمعرفة المخاطر التى يتعرض ا الإنسان نتيجة تعرضه للتوماتين . يوجد التوماتين فى 
جميع اجزاء نبات الطماطم » ما عدا البذور الكامنة » كما يوجد أعلى مستوى من 
التوماتين فى أوراق الزهور والثمار الحديئة » حيث توجد أختلافات كبيرة فى محتوى 
التوماتين . على عكس البطاطس » فإن تكوين 04 فى الطماطم ظاهرة مؤقتة » وأن 
مستويات التوماتين المرتفعة التى قد تسبب مخاطر صحية للإنسان مرتبطة بالمراحل المبكرة 
00 
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شكل )١7-5(‏ : قلويد ألفاتوماتين فى الطماطم 

- القلويدات الجليكوسيديه (64) فى الباذنجان : 

مركبات للت) الرئيسية فى الباذنحان هى لوبيمين 1111121111 . كما يوجد قلويد 
سولاسودين 86ذ5018500 فى الباذنحان وغيره منْ الأغذية النباية. وقد وجدأن 
السولاسودين يسبب تشوهات خلقية فى أجنة قرود 113135161 . وقد أشار بعض 
الباحثين أن السولاسودين لا يسبب تشوهات خلقية فى أجنة الفئران » ولكن الباحثين فى 
روسيا وحدوا أن السولاسودين يسبب تسمم الأجنة وكذلك تشوهات خلقية فى أجنة 
الفئران عند تركيز ه - ٠١‏ ملليجم /اليوم ؛ بينما السولانين ليس له تأثير عند ه ملليجم 
/اليوم . 


ه- قلويدات البيورين : 

توحد قلويدات البيورين 211810105 51126 فى المشروبات مثل القهوة » الشاى 
وأعشاب الشاى المختلفة » الكولا » الكاكاو والشيكولاتة » وكذلك فى كثير من 
منتتحضرات الأدوية افلويدات التورين غبارة عن تتففانت المغيل اركيححات راعيين 
عمتطصة: . وأهم هذه القلويدات الكافيين 26[ع36ه (ثلاثسى ميثيل الزاقين 
عمقتطاضة:26)/1) » الذى يوجد فى حوالى ٠٠‏ جنس من النباتات . هذا القلويد 
يكون مصحو ب عر كبات 76نتوه:06ع1) و عصئ انتم معط و عمتطاسهعة ندم ١‏ 
عصتطاصةع الإتلأعتم » عمتطاههعمئعزعط (شكل )١١-1‏ و 2010 عتتدانإطاعم اتى 
تعتبر قلويدات ثانوية » بإستثناء الكاكاو والشيكولاتة . 


60 
ا ال ب داق والعمي الام ولع مي 0 
5 ا يي لس حلده 
3 ولق ولك 
عمتااءزطممعطا ممتطنمعطمع1) وفيت 
٠‏ 0 0 
وا سي لكل انك يواه 
ا م 
: 
عمل نمق مع عونط ا مد عونمم 


شكل )١5-1(‏ : قلويدات البيورين الهامة 
التأثير السام : 
يستخدم الكافيين 26ذةه على نطاق واسع فى الأدوية . وهناك وفرة فى 
المعلومات عن الكافيين » ويوجد تعارض واضح فى كثير منها بالنسبة للتأثير 
الفسيولوجى» السمية والأرتباط بأمراض شرايين القلب . فى الجرعات الصغيرة (أقل من ١‏ 
ملليجم /اليوم) يعمل الكافيين كمنشط للجهاز العصبى ا مركرى ومدر للبول 16اعتنائل. 
الجرعات العالية قد تسبب تأثيرات هرمونية عصبية 261120680001386 » والجرعات 
العالية دا قد تسبب تشوهات حلقية فى الأحنة 1101 عتلاعع161308. مرآكلب 
الثيوبرومين عتد1605105) وثيوفيلين 1/11106م160) منشطات بدرجة أقل . ومدرة 
للبول بدرحة أقوى من الكافيين . وقد وجد أن عمتصطرمةطمع6 لا ب 
حلقية فى الأجنة . 





بب تشوهات 


وفك أشارت بعض الدراسات أن الكافيين يتبط من أصلاح 0114 تحت بعض 
الظروف » كما وجد أن الأفراد الذين يتناولون القهوة بكثرة (مدمنى القهوة) أكثر عرضة 
للإصابة بالسرطان فى المبايض . المرارة » الأمعاء الغليظة والبنكرياس . يرع التأثير 
المنشط السريع للكافيين إلى سرعة أمتصاصه . حيت يصل الكافيين إلى أعلى تركيز له فى 
الدم بعد نصف ساعة من التناول . يصل الكافيين بسهولة إلى جميع الأنسجة ١‏ ويؤثر على 
كثير من الأجهزة . يختلف درجة متاومة الأفراد للكافيين : بعض الأفراد لا اتن بالكافيين 
» بينما البعض الآخر حساس جذا للكافيين . فقّد وجد أن الكافيين مدر للبول عتاعتنائل 


ا 


وقد يسبب حرقة فى فم المعدة كنا +1685 » أضطراب فى المعدة وأسهال . كما أن 
الكافيين منشط ويقلل من الخمول ويزيد من معدل التمثيل الغذائى . 

تناول الكافيين حتى ٠٠١‏ ملليجم يزيد من اليقظة » يساعد على التفكير والقدرة 
على حل المشاكل . قد يسبب الكافيين عند مستويات ٠80١ - ٠٠١‏ ملليجم صداع ء 
عصبية » رعشة (أرتحاف) , تهيج. عند مستويات أعلى تظهر أعراض داء الكافيين 
ماع31 » حيث يسبب الكافيين أضطراب الحواس . قد يصاب مدمنى القهوةٌ 
بإنفصام الشخصية وأحباط وقلق . الأطفال الذين يتساولون القهوة كثيراً من المحتمل أن 
يكونوا ذات نشاط زائد عالاع ولع مقط . 

وقد وجد أن الكافيين له نشاط طفرى » حيث تتكون طفرات معملياً وعاان 12 
مع مستويات من الكافيين تعادل أكثر من ١5‏ فنجان من القهوة فى اليوم » لكن التأثير 
على الحيوانات الكبيرة غير مؤكد . يحب على السيدات الحوامل والمرضعات الحد من 
تناول الكافيين » حيث أن الكافيين يمر من خلال الأغشية النديية ويوجد فى لبن الأم 
ويؤثر على الطفل الرضيع . 

تساهم القهوة والكافيين فى أنواع مختلفة من السرطان . وتدل الدراسات الوبائية 
الحديثة على أنه لا توجد علاقة بين أستهلاك القهوة والسرطان فى أى عضو فى الجسم » 
ما فيها البنكرياس » بينما تدل بعض الدراسات على وحود علاقة بين القهوة 
والكوليسترول وأمراض القلب . تأثير شرب القهوة على أمراض الشريان التناجى مازالت 
غير مؤكدة , ويجب تقليل تناول الكافيين بقدر الأمكان بصرف النظر عن مصدر 
الكافيين. 

المصادر : 

بوكاد كاف طبيا فن اك دن +ا ةنوم عل الباتاك منويا القهيرة + الحا 
الشيكولاتة والككولا . الكافيين ونواتج هدمه (ثيوبرومين 160110101836 وثيوفيلين 
عضا الإاممعط)) مع تراى جونيلين 618021112 فى حبوب القهوة الخضراء » تشتق 
من الثمار الناضجة لشجيرة القهوة . 

تتأثر النسبة بين هذه القلويدات بكثير من العوامل المختلفة . تسخن حبوب القهوة 
النضراء أثناء التحميص » إلى درحة حرارة تصل إلى ٠٠١‏ إلى 6550م لمدة +3 .8 
دقيقة . لا يتغير الكافيين كثيراً أثناء التحميص على عكس تراى جونيلين 6هذااع همع . 
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قد يحدث فقّد قليل للكافيين بالتسامى 5111111186402 . يتحلل تراى جونيلين إلى حامض 
التيكوتينيك 210 216061116 (نياسين 813018) وبيريدينات طعم نشطة طيارة 7013416 
65 ©76نا4121701-3 . تستخدم نسبة تراى جونيلين إلى الكافيين كدليل على 
درجة التحميص . متوسط محتوى الكافيين فى القهوة الحضرة منزلياً حوالى /٠١‏ ملليجم 
فى الفنجان » ولكن قد يختلف طبقاً لنوع القهوة. 

تحتوى القهوة المنزوعة الكافيين وسريعة الذوبان على مستويات منخحفضة من 
الكافيين » وكذلك القهوة المحضرة من حبوب منزوعة الكافيين ١,(‏ و ١‏ - 5 ملليجم 
٠٠١/‏ مل على التوالى ) . تحتوى القهوة سريعة الذوبان على 59 - 4١‏ ملليجمء 
القهوة المغلية 0ع184وع2عم على 717 - ١77‏ ملليجم » والقهوة المرشحة 1116560 على 
١١07 - 9+‏ ملليجم كافيين / ٠٠١‏ مل . يتأثر أنتشار الكافيين من مسحوق القهوة 
بحجم الدقائق » درحة الحرارة ومدة الأستخلاص . للحصول على مستخلص أكثر 
تركيزاء فإن الأرتفاع فى درجة الحرارة تكون أكثر كفاءة عن إطالة فترة الأستخلاص . 

أوراق نبات الشاى تحشوى على أكثر من /7١‏ وزن ججاف كافيين » وأقل من 
0.١‏ ثيوبرومين 60510121116 . يوجد الثيوبرومين فقط فى الأوراق الحديئة» 
ويوجد آثار من النيوفيلين 126[[/تام60) فى الشتلات 56601185 . أثناء إنتتاج الشاى 
الأخضر 168 8ع6مع (الشاى الصينى) » وصناعة الشاى الأسود 168 618016 يتكون 
5عستطاسصة»:[نودطعدنل (الثيوبرومين والثيوفيلين) وقلويدات بيورين أخصرى » جزئيا 
كنواتج هدم للكافيين . تحدث زيادة طفيفة فى الكافيين نتيجة تحلل الأحماض النووية . 
يعطى كوب من الشاى نصف إلى ثلث قلويد الكافيين فقط » الذى يمكن الحصول عليه 
من كوب قهوة من نفس الحجم. يستخلص الكافيين بدرجة أسرع عن الثيوبرومين . 
محتوى الشاى من الكافيين (أكياس أو سائب) يتراوح بين 8 إلى ؟4 ملليجم ٠٠١/‏ مل 
طبقا لفترة التخمير » بينما الشاى المنزوع الكافيين يحتوى على ١,5 - ١,5‏ كافيين 
٠/‏ مل. 

محتوى القلويدات الكلية فى بذور الكاكاو غير المحمصة » وبذور الكاكاو المنزوعة 
الدهن يصل إلى لا, ١‏ إلى ١,5 » 7/7١‏ إلى 5,5/ وزن جاف »ء على التواللى » يو جد 
الثيوبرومين - القلويد الرئيسى- عند مسستويات ١,5‏ إلى ١,١ » 7/30١‏ إلى 4,7/ على 
التوالى » وتركيزات الكافيين ٠,١7‏ إلى 7/059 ويصل إلى 7.4/ وزن جاف » على 
التوالى. قلويدات بذور الكاكاو لا تتحلل أثناء المعاملات . تحتوى مشروبات الشيكولاتة 
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على 5؟ - 4 ملليجم ثيوبرومين و ١‏ إلى 5؟ ملليجم كافيين ٠٠١/‏ مل ء يعمثل 
الثيوبرومين حوالى /5١/‏ من 01123/12821518265 » ويوجد الثيوفيلين ممستويات غير 
محسوسة . لبن الشيكولاتة والشيكولاتة المطبوحة تحتوى على حولى ٠١‏ إلى ؟١١‏ 
ملليجم كافيين لكل ٠‏ جم. 

المشروبات غير الكحولية علهة501]01 يتم تصنيعها مع مراقبتها بدقة » حتى يكون 
محتواها من الكافيين موحد وثابت . يراوح محتوى الكافيين للمشروبات غير الكحولية من 
حوالى ه إلى ٠١‏ ملليجم ٠٠١/‏ مل و .,.١‏ - 4,. ملليجم ٠٠١/‏ مل فىمشروب 
كولا دايت . الكافيين فى المشروبات غير الكحولية والغازسة تكون ثابئة بدرحة كبيرة 
أثناء فترة التخزين . 


السابونينات 

السابونينات 8820111115 بجمورعة مسن جليكورسيدات غير متجانسة 
65 هه حيث تتميز بتكوين رغوة مع الماء » وقد أستخدمت قليكاً ف 
عمليات التنظيف مثل الصابون » الذى أشتق منه الأسم . توجد السابوئينات أساساً فى 
النبات » كما يوجد فى عدد من الحيوانات البحرية . تحتوى أكثر من ٠٠١‏ عائلة نباتية 
على السابونين » الذى يوجد بصفة عامة فى صورة مخاليط معقدة , تختلف فى التركيب 
البنائى » الكمية » الصفات الحسية والأنشطة الفسيولوجية . عدد قليل مسن النباتات التى 
تحتوى على السابونين تستخدم فى اغذية الإنسان » بعضها توابل » أعشاب أو نباتات 
طبية» حيث تستخدم بكميات ضثيلة . 

السابونينات مركبات كيماوية متنوعة » تشترك فى بعض الصفات مثل الطعم المر؛ 
صفات مواد التنظيف والقدرة على إذابة خلايا الدم الحمراء » وتتفاعل مع أحماض 
الصفراء 86105 6116 والكوليسترول وغيرها بالإسترويدات 56620105 الأيدر و كسيليه. 
تتكون السابونينات من سابوجينول 580086201 أو سابوجنين تتلةعع 5800 الذى يرتبط 
عهويا بسكريات الأربينوز 358612056-.1آ » زيلوز 12-1056 وحمض جلوكورنيك 
4 216ه0؟تاءنااع-(10 » وقد يرتبط بعضها عجموعة ع1/إا206 . غالبا ما تتكون السلسلة 
الجانبية من 5-17 وحدات من السكر . 


التأثير السام : 

كان يعرف السابونين فى الماضى كأحد مكونات الغذاء السسامة ومن المضادات 
التغذوية [32411111]11101313 » التى تؤثر أيضا على الصفات الحسية للأغذية » مثل المرارة 
والتاثير القابض . بعض السابونينات سامة » ولكن معظمها غير سام . 

فتن السابونيتات بدرجة بطيعة عدا مق القناة الاطتميبة فتن الطيور واللايينات: 
لكن قد تؤثر على أمتصاص وهضم مكونات أحرى » وكذلك تمثيل البروتينات» 
اللبيدات» السكريات والعناصر المعدنية . السابونينات من المكونات التى تتميز بنشاط 
سطحى قوى وصفات المواد المنظفة » وقد تتفاعل مع الأغشية المخاطية لغلاف الخلايا 
(مسببا تغيير فى النفاذية أو فقند الأنزمات المرتبطة بغلاف الخلية) » أو مع مكونات 
الأغشية 7067005326 مثل الكوليسترول ٠‏ وبالتالى تؤثر على أمتصاص الكوليسترول . 
كما قد تتفاعل السابونينات مع أحماض الصفراء (مكوناً تجمعات جزيئية فى شكل دقائق) 
ويثبط أمتصاصها » التى ترتبط بتمثيل الكوليسترول وبالتالى تصبح من ا مواد النشطة فى 
منع أمراض شرايين القلب . الجرعات المرتفعة جدا من السايوتينات قد تسبب إلتهابات 
وأضراراً فى الأمعاء ومن خلالنها تصل إلى بحرى الدم » وقد يؤدى ذلك إلى أضرار فى 
الكبد » إذابة حلايا الدم الحمراء » فشل الجهاز التنفسى » تشنجات وغيبوبة . التأثيرات 
السامة للسابونيات فى حيوانات الدم البارد (مثل الحشرات » السمك » الثعابين) معروفة 
منذ زمن بعيد .عموما فإن التركيزات المنخفضة من السابونين غير ضارة لحيوانات الدماء 
الدافئة » حيث أن ميكروبات الأمعاء تتلفها . كما أن بلازما الدم تبطل مفعوها . 


المصادر : 

يعتبر السابونينات الموجودة فى فول الصويا ء وتعرف بسابونينات الصويا 
35 هه من أهم السابونينات المعروفة فى النبات . وتوجد السسابونين ع فى 
أنواع أخحرى من البقوليات الصالحة للأكل 03016» » مثل الفاصوليا الكلوية » اللوبيا 
الزقيعة + قاضوليا ليما ##القنول”«العتتر؟ +«المتميض + البشلة:والفتول التودائن + كينا 
يوجد السابونين فى البنجر , الشاى » السبانخ , الثوم ؛ البصل ؛ الأسيرجس » البروكلى؛ 
البطاطا الحلوة وبذور الطماطم . يحتوى العرقوس 100,166[ ؛ الذى يستخدم منذ قديمٍ 
الزمن كنبات طبى » على كميات كبيرة من مخلوط من السابونينات ؛ أساسا 
نط اتاج الذى يتميز.عذاق شديد الحلاوة يبلغ قوته .٠ه‏ ضعف حلاوة السكروز . 


رت 


تستهلك السابونينات مع عدد من الأغذية الأساسية والتوابل . السابونينات النقية 
أو المستخلصات المركزة تضاف فى صناعة الأغذية والمشروبات كمواد مسببه للرغوة 
8لنطانة » مثبتات للمستحلب أو مضادات للأكسدة . يستخدم 11812111لإ9/0اع كمادة 
محلية طبيعية 3286121 611128]ع511/6 فى الحلويات » الطباق (الدخان) ومنتجات أخرى . 

يختلف محتوى السابونينات بدرحة كبيرة فى الأنواع والأصناف المختلفة من 
النباتات » طبمًا لعدد من العوامل الوراثية والبيئية . فى النباتات » تتركز السابونينات فى 
الجذور والريزومات 581201265 » اللحاء عآتةط. حدول )١7-17١(‏ يبين محتوى السابونين 
فى بعض البقوليات وأغذية نباتية أحرى . 


جدول )١7-17١(‏ : محتوى السابونينات فى بعض النباتات . 
محتوى السابونين (9/0) 





تستخدم عدة طرق للتخلص من المرارة فى فول الصويا . إزالة الطبقات الخنارجية 
ميكانيكيا » التحلل الحامضى , التخمر وطرق أخرى » مثل التخلص من المواد الذائبة من 
لبن الصويا والتخلص من الرغاوى من لبن الصويا » تؤدى إلى خفض مستوى السابونين 
فى منتجات فول الصويا التقليدية اليابانية . تحتوى الميسو 12650 (عجينة فول متخمر) » 
ناتو 2210 (فول صويا متحمر) تونيو 403/1 (لبن فول الصويا) » توفو 010 (حثرة 
فول صويا) ويوبا دالا (خثرة فول صويا بحففة) على ٠,١5‏ إلى 0,44/ سابوتين ) 
بينما محتوى السابونين فى فول الصويا الكامل يصل إلى ١,517‏ - 720,40 » وفى قول 
الصويا المنزوع الزيت يصل إلى 70,51 . 


ضرت 


الطهى والتعليب له تأثير ضئيل على محتوى السابونين فى الفول والفاصوليا » لكن 
نقع ع8هكلة50 وتعليب الفول المتقوع يسبب فقدا كبيرا فى متوى السابونين ٠‏ يبلغ 
متوسط محتوى الفول الخنام من السابونين 7,05/ » والفول المتقوع /١١8‏ والفول 
المعلب (45 دقيقة عند درجة 5١20م‏ 480,./ (وزن جاف) . الفقد فى ماء النقبع 
ومحلول ملحى 55126 التعليب يكون تأثيرها ثانويا فى خفض محتوى السابونينات . 


السيانوجيبنات 

السيانوجينات 23208625ل9ن (المواد المولدة للسيانيد) عبارة عن مركبات قادرة على 
إنتاج سيانيد الإيدروجين ([11011) 2106هلإه 20862لاط » نتيجة تأثير حموضة المعدة أو 
بعض الأنزمات النباتية . التأثير السام للسيانوجينات معروف منذ العصور القديمة» حيث 
كان يتم أعدام المذنبين بتناوهم أنوية النوخ التى تحتوى على هذه المواد السامة. عرفت 
الصفات السمية للنباتات المحتوية على سيانوجينات منذ سنة تقريباء عندما تم 
الحصول على 5071 من مستخلص نبات » وعندما تم ععزل أول جليكوسيد السيانيد 
16 092086331 . ومند نهاية القرن ١5‏ » فإن السيانوجينات حذبت أهتمام 
العاملين .حمجال كيمياء الأغذية » نتيجة لأنتشارها فى كثير من الأغذية النباتية ومنتجات 
الأغذية . 

وتاناك ع5 0-6 

36 ور 


لح 0ن 8 


شكل )١7-8(‏ : الز كيب العام لجليكوسيدات السيانيد 


أهم مركبات السيانوجينات . جليكوسيدات السانيد وع510معنزاع 86116 320/إ© 
(شكل م-١١1)ء‏ التى تتحلل إنزعيا أو كتداريا . يتم التحلل الأنزجم بواسطة أنزمين 
متخصصين » عادة توجد فى الأنسجة السيانوجينية 065ا159) 09/802086110 . تتحلل 
الرابطة الجلوكسيدية بواسطة أنزيم 6٠م‏ 8 منتجا سكر وسيانوهيدرين 
سملتؤطوميرك » الذى يتحلل بواسطة أنزيم ع5هلز! علتتاته/:4:0لوط مكوناً كربونيل 


و11010 . تتراوح درجة 651 المثلى لأنزمات الجلوكوسيديز بين 4 إلى 5,8 » ويتوقف 
ولزه عل الصيدن, 

التحلل الكيماوى لمركبات جليكوسيدات السيانيد فى وجود حامض مخفف 
ودرجات حرارة مرتفعة » يؤدى إلى تحلل الرابطة الجايكوسيدية منتتجاً سكر 
وسيانوهيدرين . مركب السيانوهيدرين ابت نسبياً تحت الظروف الحامضية . يؤدى 
التحلل بأحماض مركزة إلى إنتاج أ“صاض هيدرو كسيلية 30105 2-1000 وأمونيا 
8/11 . تخت الظروف القلوية المعتدلة )ع مخلل موعة عأتناله فى بعض الجل و كسيدات 
دون حدوث تحلل لأى رابطة أخرى مكونا أحماض جليكوسيدية 80105 10310ومعلااع . 


التأثير السام : 

سمية سيانيد الأيدروجين (1017]) معروفه منذ وقت طويل . يعسزى التأثير السام 
الحاد لل/11002 إلى قدرته على إيقاف التنفس » نتيجة لتثبيط أنزيم سيت وكروم أكسيديز 
024025 00115026ؤلإ0 فى سلسلة التنفس . يرتبط السيانيد مع كل من الصور 
المؤكسدة والمحتزلة للأنزيم . يتراوح الحد الأدنى للجرعة المميتة للإنسان ه,ء إلى ه,؟ 
ملليجم /كجم من وزن الجسم , أى من 55 إلى 745 ملليجم لبالغ وزنه 7١‏ كجم . 

عنس الشبائيف ريما فى النهاز المطلس + تكتمل الأعراض عند يعتذوك التسفب 
بالجرعة المميتة » فقد حساسية الأطراف » » أضطراب عقلى وذهول », أزرقاق البشرة 
(أكتساب البشرة اللون الأزرق 09/820515 نتيجة نقص الأكسجين) » تشنجات وغيبوبة 
نهائية . تظهر أعراض الجرعة غير المميتة فى صورة صداع » الأحساس بتصلب الحلق 
والصدر . سرعة ضربات القلب وضعف العضلات . تعتمد شدة وفترة التسمم على 
الجرعة والحالة الطبيعية للفرد . عند تناول جرعة غير نميتة من [721002 2 فإن السيانيد يتم 
التخلص منه عن طريق تبادل الغازات فى عملية التنفس أو عملية إزالة السمية 
80 . تناول جرعات غير مميتة من 110021 بصفة منتظمة قل يسبب تسمم 
سيانيد مزمن . ومن الأمراض المنتشرة فى المناطق الأستوائية أضطراب الأعصاب 218:00 
)3م2620 نتيجة تناول منتجات غذائية من الكاسافا 08553398 الغنية فى 11011 . 

الثيوسيانيت » التى تنتج أثناء عملية التخلص من سمية السيانيد » تسبب مرض 
الجويتر 801165 (تضخحم الغدة الدرقية) » حيث يثبط الأستفادة من اليود (نتيجة أنخفاض 
نشاط الغدة الدرقية) . ويلاحظ أنتشار وباء مرض الحويتر فى المناطق الأستوائية المتتجة 


انذرف 


للكاسافا فى أفريقيا . كما يلاحظ أنتشار مرض المسكر 65 فى المناطق التى 
تستهلك الكاسافا . كما أن سوء التغذية » خاصة نقص البروتين ؛ الأحماض الأمينية 
الخترية على كبريت » كوبلامين عتتتتققة2058[1 وثيامين 11113201126 » تساعد على 
الإصابة بالمرض . 

عند تناول النباتات المنتجة للسيانيد الطازجة امحتوية على جليكوسيدات كاملة 
وأنزيمات محللة طبيعية (أو أنزيمات من مصادر أخرى) فإن بعض السيانيد تفرز فى القناة 
الحضمية » لكن الظروف لا تساعد على التحلل الأنزيمى أو الكيماوى . فى التجارب التى 
أجريت على فتران تناولت سيانوجينات عن طريق الفم » وجد أن جليكوسيدات كاملة 
قد أفرزت فى البول دون حدوث تغيير لها » لكن حدث زيادة فى ثيوسيانات الدم » ما 
يدل على أفراز السيانيد . تؤدى تغذية السيانوجينات عن طريق الأوردة إلى أنطلاق 
سيانيد أكثر بواسطة فلورا الأمعاء فى القناه الحضمية عنها فى الأنسجة . 

وحدير بالذكر أن السيانيد والسيانوجينات »كما فى السموم الأخرى » تستخدم 
فى صناعة العقاقير . ويعتقد حديئا أن جليكوسيدات السيانيد لها نشاط مثبط للسرطان؛ 
حيث وجد أن السيانيدات المتكونة فى الأنسجة تهاجم الخلايا السرطانية » التى يعتقد أن 
تكون منخفضة فى أنزيم 10082656 . الخلايا الطبيعية » تتميز بنشاط كاف من أنزيم 
65 : تكون قادرة على أبطال سمية السيانيد . فى أمريكا الشمالية » تستخدم 
أميجدالين 230/8308118 ومشتقات 22320610105116 من حمض الجل وكورنيك 
عع فى علاج السرطان . 


المصادر : 

توججحد السيانو حينات 5195 فى المملكة النباتية » حيث تقدر عدد مركبات 
السيانيد فى النباتات محوالى ٠٠٠١‏ فى 5.٠‏ جنس يثلون ٠٠١‏ عائلة . وقد ذكرأن 
غناك 6ه ععيدرا اشر ققظ للسيائيدفى الياتات أقداة واد الرلدة للسيانية فى 
ريده سحدرة شيف يضلا الا أضداد هده اللراه ال شعت الأعداد الى كذ فرت ف 
عام 1١91/8‏ . 

لا تستخدم جميع النباتات انحتوية على السيانيدات فى إنتاج الأغذية . جدول (5- 
) وكذلك شكل )١5-9(‏ يوضحان حليكوسيدات السيانيد فى الأغذية الرئيسية 


المولدة للسيانيد » كما يوضح جدول )١7-4(‏ المحتوى الأقصى للسيانيد فى الأغذية 
النباتيه المحتلفة . 

جدول (-7 9) : مركبات جليكوسيدات السيانيد فى الأغذية النباتية . 
الأغدية النباتية 








كاسافا 
فاصوليا ليما 
11 كاسافا 
فاصوليا ليما 
ملستاطل أعلاف السورجم 
لك اللوز ء المخوخ . المشمش » البرقوق والتفاح 
01110 اللوز » النوخ » المشمش »ء اليرقوق والتوت 


111111111 













أهم النباتات امحتوية على مركبات جليكوسيدات السيانيد المستخدمة فى تغذية 
الإنسان هى الكاسافا 0855838 (وتسمى أيضا مانيوك 2100ةم ء يوكا مونعنالا أو 
التابيركا 1801008 ) وهى مصدر رئيسى للطاقة لأكثر من 5.0.١‏ مليون مواطن فى 
المناطق الأستوائية . يعتبر لينامارين 112131285111 مركب السيانيد فى الكاسافا (يطلق عليه 
أيضا 6©؛ الذى يوجد عادة مع ذا عائتاة10 » حيث أن كل منهما 
يتكون من الأحماض الأمينية الفالين والأيسوليوسين . 


جدول (4-؟١)‏ : محتوى بعض الأغدية النباتية من جليكوسيدات السيانيد . 


الغذاء 11013 (ملليجم ٠٠١/‏ جم) 


السورحم (الأوراق) ب 
اللور 


ر 
المشمش (النواه) 
المشمش (اللب) 
وخ (النواه) 
الفاصوليا السوداء 
متوع] مغأضام 
الكاسافا 
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0 لمءعتتقة متنك )تاماه 
د بر حك له 
“يما 
ومأعقميم مصسطل 


شكل )١175-8(‏ : جليكوسيدات السيانيد الهامة فى الأغذية النباتية 


تستخدم الخليكوسيدات الموجودة فى الأوراق والدرنات فى التغذزية أو إتاج 
الأغذية . يبلغ تركيز مركبات السيانيد (مقدرة ملليجم 110171 /جرام وزن طازج) فى 
الأوراق الحديئة والجذور الحافة والجذور الكاملة للكاسافا 586 , ه4؟ ؛ هه على 
التوالى. 
كما يسود مركب 112811185138 فى الفاصوليا » خاصة ليما » والبسلة التى تعتبر 
بصفة عامة مصدر هام للبروتين فى تغذية الإنسان . يوجد 118312832 فى جميع أجسزاء 
النباتات خلال فترة النمو الكاملة . تحتوى الأنواع السوداء من فاصوليا ليما على مركبات 
السيانيد بكميات أكبر عن الأنواع الأخرى » حيث تحتوى على ٠٠٠١‏ ملليح م 1012آ 
/جم وزن طازج . تنخفض م ركبات السيانيد فى الأنواع البيضاء بدرحة كبيرة (تصل إل 
6 طحت تفرها )6 والكى له نويد أبيناك :صالية اما مين ير كانه السا نيك مب 
القوليات الأغرى مامد فول الصوياحي وى صلل كبيات :ضميرة جنا كن 
وكات اليا بوي بكو ليا أنه تعد يا 
تعتبر الحشائش مصدرا هاما آخر لمركبات السيانيد » خاصة أنواع السورجم », 
حيث تحتوى على كميات كبيرة من جليكو سيدات السيانيد مشتقة من - 60/105116 
نالل . لا يوجد هذا الجليكوسيد في البذور » وقد يصل إلى /7١‏ من الوزن الجاف 
فى الأنسجة الحديثة غير الناضجة » أساسا الشتلات الحديثة . تناول بذور السورجحم المنبتة 
قد تمثل حطورة فى تغذية الإنسان , أنواع العلف انحتوية على أكثر من ١‏ جم مركبات 
سيانيد (مقدرة 110071 /كجم مادة حافة) تمثل خحطورة بالغة لحيوانات المزرعة. 
من أول مركبات جليكو سيدات السيانيد التى تم التعرف عليها هو (1365116) 
مذاعلعنؤتتة » الذى يعتبر مسئولاً عن سمية كثير من النباتات من العائلة الوردية 
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46 . من المصادر الرئيسية المعروفة هذا المركب . اللوز المر » وبذور النوخ . 
المشمش » البرقوق » الكريز وكذلك التفاح والكمثرى وغيرها . يوجد عادة الأميجديلين 
فى البذور ء بينما يوجد بروناسين 111112518م فى لب 1119م الفاكهة غير الناضجة . كما 
يوجد 0121138 فى السورجم . نباتات العائلة الوردية لا تمشل خطورة كنباتئات محتوية 
على السيانوجينات . ولكن يحدث التسمم للإنسان من الأستخدام السيئع هذه النباتات » 
مثل تناول الأطفال البذور المرة للمشمش » أو تناول شاى أوراق الخنوخ (ناتج غليان 
أوراق افوخ فى الماء) . ومن الأمور الجديرة بالذكر أن ١7‏ حبة لوز تكون كافية لقتل 
طفل . عدد النباتات المحتوية على السيانيدات والتى تستخدم فى تغذية الإنسان فى زيادة 
مستمرة » كما أن محتوى 1071 والمواد المولدة للسيانيد فى الأغذية النباتية تتوقف على 
الصنف » العمر وكذلك ظروف النمو وما بعد الحصاد . لذلك فإن محتوى مركبات 
السيانيد لا عكن التنبؤ بها . 


الجليكوسينولات 

توجد الجليك و سينولات 1160518018165ع (الثيو جليكوسيدات 051065ننزاعمنطا) 
فى معظم النباتات التى تنتمى للعائلة الصليبية ©87©5510060 حيث توجد فى النباتات 
والبذور » وتستخدم كخضراوات » مكسبات للنكهة . توابل ومصدر للزيوت القابلة 
للأستهلاك (بذور زيتية » وعلف للحيوانات .وتشمل هذه النباتات الكرنب بأنواعه 
المختلفة » والقنبيط » البروكلى ؛ كرنب أبوركبه وبذور الشلجم 82065660 » اللفت » 
المسترد البيضاء والسوداء والبنية » الفجل وغيرها .الجليكوسينولات عبارة عن مجموعة 
1081 » سكر . سلسلة حانبية وكاتيون, غالبا بوتاسيوم (شكل .)١7-٠١١‏ 
السلسلة الحانبية قد تكون أليفاتية » عطرية أو مجموعات حلقية متباينة . تحدد السلسلة 
الحانبية الطبيعة الكيماوية لنواتج تحلل الجليكوسينولات ٠‏ وبالتالى تأثيرها الفسيولوجى . 
يوجد أكثر من ٠٠١‏ نوع من الجدليكوسينولات » يوجد معظمها فى خخضراوات العائلة 
الصلبية وفى بذور الشلجم . 


يضف 


أ 5 
هه 
ب21-0-50 5 


شكل )١5-١١(‏ : الوكيب العام للجليكوسينولات 


التأئيرات البيولوجية : 

تتميز الجليكوسينولات ونواتج تحللها بأنشطة بيولوجية متعددة مثل مبيد 
للحشرات 61081ناء1256 » مبط للبكزيا عتلهاده 1 عاعةة ومشِط للفطريات 
36 . من الصعب التعرف على التأثيرات المثبطة تغذويا والسامة (تسمم الكبدء 
تسمم الكلى والقدرة على أحداث طفرات) » التى تسبيها الجليكوسينولات ونواتج تحللها 
فى الإنسان . الجليكوسينولات لا تعتبر فى حد ذاتها سامة للإنسان ء إلا أن نواتج تحلل 
الجليكوسينولات (خاصة أيونات الثيوسيانات 110088886) والجوترين 0115123ع) » قد 
سبي اغولما ا تققاط العدة الدرقية نما كوقى عرض شري وضع العدة 
الدرقية) . هذا بالإضافة إلى ان نواتج تحلل الجليكوسينولات لها بعض الفوائد » حيث 
تتميز بنشاط مضاد للسرطان 2821082061 . 

تعتبر الجليكوسسينولات ونواتج تحللها من العوامل الرئيسية المسئولة عن عدم 
أستخدام كسب الشلجم على نطاق واسع كمصدر للبروتين لحيوانات المزرعة وكذلك 
فى مخاليط الأغذية للإنسان . وأهم المشاكل المرتبطة بكسب الشلجم : مرض الجحويتر ) 
نزيف الكبد » عدم استساغة الطعم مما يقلل من معدل النمو فى الحيوانات » وأكساب 
بيض الدحاج وكذلك اللبن الناتحة طعم غير مرغوب . 

وقد تم خحفض مستويات الحليكوسينولات » عن طريق برامج تربية أصناف 
الشلجم الصيفى والشتوى (أصناف الصيف عامة أقل فى محتوى الحليكوسينولات عن 
أصناف الشتاء) » من ٠٠١‏ إلى ١6١‏ ميكرومول 001هلة/جم بذور إلى "١ - ٠١‏ 
ميكرومول |أجم بذور . الأصناف 2650 00616 » المحتوية على 7١‏ ميكرومول 
جليكو سينولات /جم وأقل من ”7/ حمض الأيريوسيك 8010 ءأعتت» فى الزيت الناتج ‏ 
تزرع على نطاق واسع فى كندا وأوروبا . 
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تتضمن الطرق المستخدمة للتخلص من لمواد السامة فى كسب الشلجم , أتلاف 
الجليكوسينولات بالحرارة والكيماويات » أو أستخلاصها بالماء أو عذيبات مائية . معظم 
هذه الطرق غير إقتصادية وتؤدى إلى فقد كبير فى البروتين وأنخفاض جودة البروتين . 


المصادر : 
توجد احليكوسينولات فى البذور , الأوراق » السيقان رالجذور . توحد بتركيز 
أعلى فى النباتات النامية والبذور . يتزاوح مستوى الحليكوسيئولات فى نخضراوات العائلة 
الصلبية من 9٠٠١‏ -0...غ 0 النبات» 
بينما يصل فى البذور إلى حوالى 50,٠٠٠‏ ملليجم /كجم . عادة يود أكثر من نوع 
ل ا ا ا لاير 
الجليكوسينولات. وتلق ترك لللكرسيولات إعخلاها واسعا طبقا للعمليات الزراعينة 
والعوامل البيئية . 
يحتوى فول الصويا والصنوبر (نقل الصنوبر) » الفول السودانى والفاكهة 
والنضراوات على جويتروجينات 80108615 » وهى مركبات تسبب ممرض الحويتر 
1 (تضححم الغدة الدرقية) . تعتبر نباتات العائلة الصليبية المصدر الرئيسى للمواد 
المسببة لمرض اخويتر (جليكوسينولات 0660518013465ااع) وتشمل البر وكلى , الكرنب 
بأنواعه. القنبيط » الفجل » المسترد وبذور المسترد واللفست . يوجد عضوان من هذه 
العائلة » اللنت 53115125 والروتاباجا 11120382 » تحتوى على هذه ال مر كبات بكميات 
كبيرة » كما قد يحتوى المخوخ , الكمثرى والفراولة على هذه المركبات . قد يكون اللبن 
فضلارا لهذه المركبات إذا أستخدمت أحد النباتات الصليبية مثشل اللفست كعليقة لماشية 
اللبن. الطهى والتجميد يقلل من محتوى اللبن أو المنضراوات من هذه المكونات . تناول 
هذه الخنضراوات بكميات كبيرة مع تناول اليود بكميات غير مناسبة يؤدى إلى تضخحم 
الغدة الدرقية بشدة . كما أن استخدام لبن فول الصويا فى تغذية الأطفال حديثى الولادة 
15 قد يسبب مشاكل صحية » إذا كان اليود لا يدحل فى تركيب الوجبة الى 
يتناوها الطفل . يعتقد أن الأغذية امحتوية على جويتروجينات تكون مسئولة عن 14/ من 
حالات مرض الجحويتر (تضخحم الغدة الدرقية) فى العالم . الأغذية الفقيرة فى البروتين تزيد 
من التأثير المثبط لمر كبات الجويتروجينات . 


اخ 


تتحلل الدليكوسينولات فى أنسجة النبات النشطة أنزعياً . بواسطة أنزيم 
315 (ريعطرف متها 6010ماع نط أو ع10ومعتطعمتطا 
ع160300135اع ) » الذى يوجد فى جميع النباتات المحتوية على جليكوسينولات . 
يعمل هذا الأنزيم فى نطاق واسع من 11م ومقاوم للحرارة حتى درحة 0٠95م‏ مع درحة 
حرارة مثلى ٠50م.‏ طهى القنبيط فى الماء لمدة ٠١‏ دقائق يؤدى إلى خفض نشاط هذا 
الأنزيم قدرال » #لتترياء الندلق والليي ودف إل قاد الفلكورس يولات قيوة 
التسرب إلى ماء السلق . التحمير (القلى) يؤدى إلى خفض نواتج تحلل اجليكو سينولات 
بدرحة كبيرة تصل إلى 7٠‏ - .0/ » مقارنة بالخضراوات الطازحة . يؤدى تخليل 
(تخمير) الكرنب إلى تحلل الجليكوسينولات خلال الفتزة الأولى من التخمر (؟ أسبوع) 
إلى نواتج مختلفة » مشل أيسوئيوسيانات » ثيوسيانات , الجويترين 8031132 والنتريل 
6آتناته. فى الكرنب المتخمر 531161158106 » يصل مستوى أيون الثيوسيانات إلى 9 - 
١‏ ملليجم /كجم . نواتج تحلل الجليكوسينولات غالبا ما تكون مرتبطة بطعم حريف » 
مر ولاذع . أقصى مستوى للجليكوسينولات ونواتج تحللها فى أغذية الإنسان لا يتجاوز 
٠‏ ملليجم/للفرد/اليوم » ويحصل عليها أساسا من خضراوات العائلة الصليبية (مثشل 
الكرنب بأنواعه » القنبيط) وبدرجة أقل من التوابل . 
الكقبينوةات النباتيبة 
توحد الفينولات 2612015م فى جميع الأغذية النباتية ريه » ولكن بتركيزات 
منخفضة جد . الأغذية الحيوانية لا تحنوئى على مركيبات فينولية:» ماعلا الأغذية 
"المدجية ترئ ]از كنات الفولية عدن ضوع ايدرو كسمل واتصدة فط »كن أن 
تستبدل فيها ذرة الأيدروجين . المركبات الفينولية الى تحتوى على ” أو مجموعة 
أيدر و كسيل فى الحزئى تعرف بالمركبات عديدة الفينول 001/0162015 . تتأكسد 
المركبات الفينولية بسهولة إلى مشتقات فينولية تحت ظروف تصنيع وتخزين الأغذية .قد 
تكون الأكسدة أنزيكية » .عساعدة أنزيعات 03/861125 2 أو اين بواسطة أكسجين 
جزيع » عادة تحت تأثير عامل مساعد من أيونات المعادن الثقيلة . 
المركبات عديدة الفينول الناتحة من التفاعلات . عادة تكون مشتقات 
[ماءء]3ع0]لإم (تحتوى على بجموعتين إيدر و كسيل) أو 9:0881101م (تحتوى على 
ثلاث بجاميع إيدر وكسيل) . تعتبر المشتقات الكرب وكسيليه 110ن«ه3:6ن للفينول أو عديد 


لحت 


الفينولات مكونات هامة فى كثير من الأغذية النباتية . تنتمى هذه المركبات إلى مض 
البنرويك 8010 عء1مجصطءط أو إلى مض السيناميك متتاتقصصته (شكل )١5-1١١‏ . 
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شكل )١7-١1١(‏ : بعض الموكبات الفينولية فى الأغذية النباتية 

: تعرف أسترات حمض الكفيك 84610 مع مض الكوينيك 4اعة عتسانان 
بأماض كلوروجينيك عنتدعع10:0طء » ومن أهمها 2010 عتصتدان الإ3-034810 . بعض 
أسترات هذه المجموعة تحتوى على بجموعتين [الا03410 مرتبطة يجزئى واحد من حمض 
الكوينيك » مثل سيانارين 08318لإت . 

عدد قليل من المركبات الفينولية الموجودة فى الطبيعة شديدة السمية » وذلك 
بالتركيزات المتناولة » مثل السافرول 53601 والكيومارين 011111811121© (شكل ))١75-١١‏ 
التى تكون سامة 0<10) أو مسرطنة 635012086116 عند أى مستوى » لذلك فقدتم 
حظر استخدامها كمواد مضافة للأغذية . وقد وحد أن بعض هذه المركبات من المواد 
المطفرة 201488616 . تحدث بعض الفينولات تأثيرات سامة خضيرة فسى حيوانات 
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الروعةه كن لاط الى مزق :لا الاش امن ننؤاو الفجوابة الوجودة طييا فى 
الأغذية » التى تستهلك تحت ظروف عادية » ليست على جانب كبير من الأهمية . 

التأثير السام : 

هناك تعارض واضح بين نتائج البحوث على سمية المركبات الفينولية » حيث وجد 
أن عدد قليل من الفينولات ها القدرة على تكوين أورام سرطانية » ينما تحت ظروف 
تحارب أخرى لوحظ أن ا نشاط مثبط للأورام السرطانية . قد يرجع هذا الأعتلاف إلى 
أن أسلوب الأولى للتأثير المنبط للمواد المسرطنة عبارة عن تفاعلات المركبات عديدة 
الفينول مع شقوق حرة فى الجسم الحى 1/1370 12 : 


017 ع زم ٠لا‏ 8لنىيم + ت]لزرم 


شقرق عديد شقوق بير و كسيدية عديد الفينبول 


الفينول الحرة حرة 


الشقوق عديدة الفينول الحرة 18416815 6866 [ممعطامبواهم الناتمة بهذه الطريقة ثابنة 
نسبيا » وغير نشطة بدرجة كافية تسمح ببدء عملية تكوين الأورام السرطانية » على 
عكس الشقرق البور وكسيدية الحرة 584168[5 80005029 أو الأيدروكسيليه 
 )1107(‏ هذه الشقوق تتلف ببطء بواسطة تفاعلات مشتركة مختلفة : 


أو 008 -م ل :00ج ع كزرزم 

وم للم جل عزم + عبرم 

أنوا ع أخرى من الفينولات قد يكون طا تأثيرات مرغوبة » حيث تدخل فى صناعة كثير 

: من الأدوية »؛ حييث تستخدم بعض الفينولات كمضادات طبيعية للأكسدة 2301181 

15 للوقاية ل سر طان الضوء 6312661 118111-12013660. بعض الفينولات قد 

يكو لكأتو فيه م ارأيضا تأثير سام طيقا لتركيز الجرعة المتناولة . المركبات الغذائية مثل 

ميناديون 721671801026 (فيتامين و؟1) أو التيروسين تسبب تأثيرات معاكسة عند 
مستويات أعلى من 7/ فى الغذاء . 
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تعتبر الأفلات وكسينات من المواد الفينولية المسرطنة القوية » ولا تعتبر من المكونات 
الطبيعية للأغذية . يتميز عدد قليل من المركبات الفينولية الأخرى بنشاط سرطانى أو سامء 
مثل السافرول 36501 أو الكيرمارين 1111ة01110© » حيث تسبب فى معظم الحمالات 
أوراما سرطانية خطيرة . ومن المعروف أن الفلافونات 41302015 الشائعة تسبب نشاط 
طفرى 11211168612 فى البكتيريا . وقد تعود الناس منذ قديم الزمن على أستخخدام النباتات 
انتوية على الفينولات » نظرا لما تتميز بهامن صفات مختلفة » مثل النشاط المثبط 
للفيرورسات 8093581 والميكروبات 8212110500131 » كما أنها مضاد للحمى 
عناء زم ناهج ومدر للبول عاع11اتل . قد يحدث تداخل بين السمية والتأثير العلاجى ) 
وفى كثير من الحمالات فإن النشاط الناتج يتوقسف على الجرعة . فمثلاً يسبب 
501ةناهوع ل نزيف فى الماشية » ويستخدم كسم للفثران » ولكن من ناحية أخرى 
يستخدم 010011128501 ومشتقاته كأدوية مفيدة » لمنع التجلط غير المرغوب فى حالات 
الأوعية الدموية والمخ . 

يستخدم الجوسيبول 0559(001ع (شكل )١7-1١7‏ فى الصين كمادة مانعة للحمل 
12 فى الإناث . الوسيبول مركب فينولى سام يوجد فى بذور القطن» 
حيث ,عثل مصدر خطورة واضح على أغذية الإنسان والحيوان . يقلل الموسيبول من 
الأستفادة الحيوية من الحديد » و قد يسبب فقّد الشهية » فقد الوزن » أسهال » أنيميا , 
خحفض الخصوبة , أستسقاء الرئة » هبوط فى الدورة الدموية ونزيف فى الأمعاء الدقيقةء» 
الكبد والمعدة . 

بالرغم من أن بعض المواد الفينولية غير مسرطنة » إلا أنها تتميز بنشاط سرطانى 
مساعد 36110011 00005012086310 مشل كاتشول [0ط03)60 فى مكثف دخان من 
السجائر » أو مض كلوروجينيك 3010 210ء10108ه (شكل )١7-1١١‏ فى القهوة . 
يحفز حمض الكلوروجينيك على تكوين نيتروز أمينات من النترات والأمينات الثانوية . 
وقد وجد فى دراسات أخعرى أن حمض الجاليك 3010 16الهع (شكل )١7-١١‏ 
ومشتقاته يقبط من تكوين النيتروز أمين عند قيم 1آم المعدة . 
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شكل )١7-١1(‏ : الجوسيبول [20 805539 


تعتبر الكيومارينات 601121831335 من المواد الفينولية شديدة السسمية . يضعف 
الكيومارين من تحلط الدم » ويسبب عدم أنتظام الدورة الشهرية 7062583181 » كما 
يتلف الكبد وغيره من الأعضاء . تغذية الكيومارين لحيوانات المعمل يسبب حدوث أورام 
سرطانية فى القنوات الصفراوية » نتيجة لتتبيط عملية أصلاح .1210/4 . يوضح حدول 
(-5؟١)‏ التأثير السام المباشر لبعض المركبات الفينولية . 


جدول (ه-7١)‏ : بعض التأثيرات السامة المباشرة لبعض المركبات الفيدولية . 


15001121115, 


,385- مواد مسرطنة مباشرة 
0000115١ 105‏ 


50121 بل10عة علأطره5ة:ةم .كملكاه)13/ 


. 1139050105 
5 5011 05 0361015 - مواد مسرطنة مساعدة 
 - 1110/15‏ نشاط أنبساطى وأنقباضى 
0205--- حساسية الجلد للضوء 
 - 00101113111, 80559801‏ تسمم الكبد 
 - 501066 05‏ نشاط طفرى 
1010م - ذ 





تتميز بعض المركبات الفينولية بنشاط مضاد ون 21101131 الامخصة » الذى يعتبر 
أكثر أهمية عن التأثير السام المباشر حدول )١7-5(‏ يوضح ملخصا لهذا التأثير . 
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جدول )١7-5(‏ : التأثير المضاد تغذوياً لبعض المركبات الفيئولية . 


التفاعل الكيماوى التأثير المخبط تغذوياً 


تفاعل اللون البنى الأنزبمى أنخفاض القيمة الحيوية » عدم الأستفادة من الليسين والميثيونين 









تفاعل الفيتات والبروتين أنخفاض فى قابلية البروتين للهضم » تثبيط الأنزيمات المهاضمة 

التفاعل مع الكربوهيدريت أنخفاض فى قابلية النشا للهضم 

النفاعل مع المكونات المعدنية تبيط أمتصاص الحديد » ترسيب بعض المكونات لمعدنية 
وتحويلها إلى أملاح معقدة يصعب الإستفادة منها 





تكوين مركبات معقدة مع الثيامين تأثير معبط للثيامين 

يتأكسد عديد الفينولات إلى كوينونات 011120865 بواسطة أنزمات -/2019 
695 6201م . يتفاعل الكينونات مع الليسين والميثيونين المرتبط بالبروتينات مع 
تكوين فر كنات و ل . وقد وحجدأن 
قابلية البروتين للهضم » فى الأغذية الغنية والفقيرة بالمواد الفينولية . حوالى 4 ,هه ع 
١‏ » على التوالى . الروابط الأيدروجينية العديدة » التى لا تتحلل بواسطة الأنزمات 
الهاضمة » تتكون بين التانينات وبروتينات الأغذية . 

بعض المركبات الفينولية تضعف الصفات الحسية للمواد الغذائية » إذا وجدت 
بتركيزات مرتفعة » كما فى التفاح والكمثرى وغيرها من الفاكهة والخضراوات والخمور 
والشاى . تسبب المواد الفينولية فى هذه الأغذية مرارة زائدة » مثل 5128111 (شكل 
)١7-0١‏ وبعض عديد الفينولات الأخرى فى الأعشاب . تنخفض درحة حودة اللون 
بواسطة تفاعلات اللون البنى الأنزمية . بعض المركبات الفينولية يكون لها تأثير مهيج أو 
مثير 831]ف115 على أغشية تحويف الفم وبعض الأجزاء الأخرى من الجهاز الهضمى . 

التانينات 2112125+ من المر كبات الغينولية الشائعة فى جميع النباتات تقريبا » يختلف 
محتوى الفاكهة والخضراوات التقليدية من التائينات أختلافا كبيرا . يتداول معظم الأفراد 
عدة جرامات أسبوعياً من الفاكهة والخضراوات والفهوة والشاى » مما يؤدى حصول 
الفرد على جرام من التانيات يوميا . تختلف كمية التانينات فى الشاى بأحتلاف نوع 
الشاى ومرحلة الدمو » يحتوى الشاى الأخضر على 5/ تانينات » والشاى الأسود على 
كبيات ا كبرد قد تصل إلى 1# .. 


التانينات سامة » حيث تربتط فى الجسم بالبروتين » ويرسب بروتين الخلايا 
الطلائية تناذاعط]1م» » وينفذ من خلال الخلايا السطحية ويسبب أضراراً للكبد . 
محلول ٠"‏ - © نانين يكون سام عند تناوله عمن طريق الفم ويؤخمر النمو أيضاً. تنبط 
التانينات جميع الأنزمات الهاضمة » وتقلل من الأستفادة الحيوية للحديد وفيتامين ور8 . 
وقد يحدث تسمم بدرجة أكبر عندما تصل هذه المكونات إلى الدم . تكون التانينات 
مسئولة عن التسمم القاتل للحيوانات الأليفة » التى غذيت على جوزة البلوط 2050885 » 
وأغذية أرى غنية فى التانينات . يعزى التأثير السام للتانينات إلى تناول كميات زائدة 
من أغذية أخرى تشمل الخنروب 08500 وبعض أنواع من السورجم » كسب بذور 
الشلجم وكسب بذور العنب . حدئت حالات وفاة فى الإنسان من التركيزات المرتفعة 
من حامض التانيك 2010 عنقت عن طريق حقنة شرجية 6061135 أو علاج الحروق . 

تتوقف كمية التانينات الممتصة على أنواع وكمية الأحماض الأمينية فى الأغذية . 
فمثلاً تناول شاى باللبن يكون أفضل صحياً عن تناول الشاى فقط بدون لبن » حيث أن 
بروتينات اللبن ترتبط بالتانينات وتحعلها أقل قابلية للأمتصاص . 

التانينات مواد مسرطنة ومطفرة حيث تضعها القوانين واللوائح الغذائية ضمن المواد 
المسرطنة التى يتعرض لا الإنسان » ليبس من الأغذية فقط ولكن من الخشب » التربة 
ومنتجات نباتية أخرى . وقد تم التعرف على تانين كويرستين 011610168 كمادة مطفرة » 
كنا وج ان هنا كن سيب اززاما مرطاية عدن ستاذدى سن الفعراوه و ادك 
هذه الأورام فى قرود 119505665 أو الفئران حديثة الولادة 8110 . 

وقد وحد أن مستخلصات الخنس .ء الفاصوليا والبابريكا 31118م والروبارب 
ةنا تسبب طفرات فى الأختبارات المعملية » وقد يرجم ذلك إلى تانين كويرستين 
فى هذه المستخلصات . البصل غنى جدا فى الكويرستين » تناول كمية كبيرة من البصل 
قد يسبب أنيميا » وقد تحدث الوفاه فى الكلاب والخيول والماشية . وقد قدر أن الإنسان 
البالغ يستهلك لال فترة حياته حوالى ١‏ كجم (أكثر من ٠٠‏ رطل) من كويرستين . 
تدل الدراسات على أن الكويرستين ليس له نشاط سرطانى . 

وقد أحذت تانينات أخرى » روتن #لاتم » كيمفرول 12612016101 وكاتشين 
قأطء26» » بعض الأهتمامات . قد يصبح الروتن فى الخمور الحمراء 7126 160 من 
المواد المولدة للطفرات » من خلال عملية تنشيطه بواسطة الكبد وأنتزمات القولون . وقد 
أظهرت بعض الدراسات أن الروتن قد يحمى بعض أنواع من الأورام » ومن الصعب التنبؤ 
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متى يصبح الروتن أو غيره من التانينات مواد مسرطنة نشطة أو مواد مثبطة للسرطان . 
التانينات وحمض الكلورجينيك لا يعتيران من المواد المسرطنة » عندما توحد تركيزات 
مناسية من الحديد » النحاس أو المنجتيز . 

يحظى استخخدام حشيشة الشاى الغنية بالتانينات 35ع1 تأقعط طه11-ضناتمة بأهتمام 
كبير فى الولايات المتحدة الأمريكية » حيث تباع تحت أسماء مختلفة » وتستخدم أيضا 
كمواد طبيعية لخفض الوزن » حيث تحتوى على بعض التانينات التى تساعد على فقد 
الوزن » نتيجة تقليل التانينات من الأستفادة من البروتين الموجود فى الغذاء . 

نقل 04ا أ66]6 عادة بمضغ بعد تناول الغذاء فى دول الشرق الأقصى »؛ ويعتقد 
أنه مسئول عن أنتشار سرطان الخد ع[ععطن وسرطان المرئى فى هله المناطق حيث يكتوى 
على ١١‏ -55/ تانيسات . يعتقد أن الأستخدام الشائع الحشائش الشاى الغنى فسى 
التانينات مثل 12866 يساهم فى تفشى سرطان المرئى فى هذه المناطق . 

السافرول من المركبات الفينولية الذى يكون /8٠١‏ من الزيت الطيار 655621881 
[أه المستخلص من جذور ولحاء أشجار الساسفراس 538558828 (شجرة موطنها الولايات 
المتحدة الأمريكية) . يستخخدم الساسفراس فى الشاى والمشروبات المنشطة 00105 . كما 
أن السافرول مكون ثانوى 101801 فى توابل حوزة الطيب 21112168 » الينسون قتضة » 
8 (توابل مستخرجة من قشور جوزة الطيب) والقرفة . وقد وجد أن السافرول 
يسبب سرطاناً فى الفئران » وقد منع أستخدامه كمواد مضافة للأغذية منذ عام 2195٠0‏ 
وحتى الآن فإن السافرول الطبيعى والصناعى يستخدم كمواد مكسبة للطعم فى بعض 
الأغذية والمشرويات بالاضافة إل اق «الشافرو ل امنا للواة الس طنةتفائيه يبيب أضتوارا 
للكبد . 


المصادر : 


توجد المركبات الفينولية فى جميع المنتجات الباتية تقريساً » ولكن بتركيزات 
مه جد عادة لين ف 2 | / ؛ مع بعض الأستثناءات . الأغذية الحيوانية لا 
تحتوى على مركبات فينولية » ماعدا الأغذية المدحنة . يبلغ متوسط ما يتناوله الفرد ما 
من المركبات الفينولية جرام واحد . توجد المركبات الفينولية بتركيزات مرتفعة فى الشاى 
الأخضر 163 6668 » وفى بعض الأعشاب الأخرى التى لا تستهلك بكثرة . كما أن 
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النخمالة (الردة) 682 الناتحة من الحبوب الغذائية وبعض البذور الزيتية والخضراوات غنية 
بالفينولات (حدول /ا-؟١)‏ . 


جدول )١5-1/(‏ : محتوى بعض المواد الغذائية من الفينولات . 
المواد الغذائية 
السورحم (الذرة الرفيعة) عديد الفينولات(مثل طتطععاهه) 


دقيق القمح أحماض فينولية (حر ومرتبط) 
الذرة تانينات 


فول الصويا 
دقيق فول الصويا 
لضن 

اللوبيا 


فول المرنج سوعط 8 ناك 


فاكهة (تفاح » كمترى) : 


القشور 

اللب 
حضراوات 
شطة 1118م3م 
توابل 


أوراق الشاى الأحضر 


أوراق شاى متخمر (أسود) 
حبوب الكاكار 
حيوب القهوة 


حبوب قهوهة نخمصة 


أحماض فيئولية 
أحماض فينولية 
تانيئنات 
تانييات 


تانيينات 


فلافونات 

فلافونات 

فلافونات 

فلافونات 

فلافونات 

كاتشينات ومتطععاقه 
كاتشينات كماطءعاه0 
كاتشينات وستطععاةء 
حمض كلرروجينك 
حمض كلرروحينك 





جدول )١7-8(‏ يبين حتوى بعض الأغذية من الكيومارينات » حيث توجد على 
نطاق واسع فى المواد الطبيعية المكسبة للنطعمء وكذلك فى الزيوت الطيارة . يوجد 
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هناء01م00؟ ,قناعاناء5عة فى الخزر » الكرفس وبعض الخضراوات الأخرى . يوجد 
كثير من (050181685) 101522001131125 السامة كمكونات طبيعية لكثير من التوابل 
النباتية » التى تنتمى للعائلة الخيمية ©©«1771:86/!1/6 . مثل الجزر الأبيض 5540م » 
الكرفس والبقدونس وكذلك ثمار الموالح والتين وغيرها . توحد هذه الفينولات عادة 
بركيزات ١‏ ملليجم /كجم . هناك بعض العوامل تؤثر على محتوى التوابل النباتية من 
القينولات + مثل الصنف » احزء التباتى » مرحلة النضج » الظلروف الحوية والظروف 
المعاكسة (الحفاف . التشعيع » الحشرات » الفطريات..) . نظرا للطعم القابض للتانينات 
والفينولات الأخرى ». فإن النباتات عادة يتم تحسينها بواسطة برامج التربية للحصول على 
أقل محتوى من الفينوللات. 
جدول )١5-8(‏ : محتوى الكيو مارينات ومشتقاتها فى بعض المواد الغذائية . 

المواد الغذائية 
زيت الليمون 0011 


زيت البرتقال 00110 
خحضرارات ملاع أناءوع2 ,متناعامممءة 


الكرفس (السيقان) 1ط تسل 


الكرفس (أوراق) 0 89 - ولمرها! 
المشمش قناء [ه0ممء5 لقره ايه 
صتاءاباءووع2 





صناعاناه5د5ع2 


لجاع المات الللونه غالبا ما كوت مرتفية فى الفرعولات + "فمقلذ الفاضولي البيضاءٍ 
تكون أقل فى الفينولات عن الأصناف السوداء , الحمراء أو البرونزية . بذور الشلجم 
ذات القشرة الداكنة تكون أعلى فى المركبات الفينولية عن البذور الصفراء » التى تكون 
أكثر ملاءمة لإنتاج البروتين الصالح للأكل . أصناف الفاصوليا والبسلة ذات الأزهار 
البيضاء عادة تكون أقل فى محتواها من الفينولات عن الأصناف ذات الأزهار الملونة . 

ترجع التغيرات فى محتوى المركبات الفيئولية » الذى يصاحب أنضاج الثمار , إلى 
بلمرة عديد الفينولات 0019070162015 . هذه العمليات تكون مصحوبة بإنخفاض درجة 
ذوبان وتفاعل الفينولات مع البروتيات » وبالتالى فقد الطعم القابض. يرتفمع مختوى 
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الفينولات أثناء أنضاج السورجم ليصبح ثابتا أو يقل مرة ثانية خلال المراحل المتأخرة . 
يزداد محتوى التانينات مع تقدم عمر الأوراق . 

يتوقف تكوين الفلافونات على شدة الأشعاع » لذلك فإن هذه المركبات تكون 
مركزة فى الأوراق الخارجية للبصل 510165 08108 . كما أن الأشعة فوق البنفسجية » 
ودرحات الحرارة المنخفضة وأستخدام المبييدات تسبب زيادة فى المواد الفينولية فى 


الكرفس. 
الهيماجلوتينات 


الحيماجلوتينات 5لذهنانااعع2مرعط (اللكتينات 185ا160) » التى تعتبر من أهم 
المضادات 56 75 2311010118311 » عبارة عن بروتينات أو جليكوبروتينات 
5 . وعادة يمكن التعرف على هذه المركبات فى المستخلصات المائية 
والملحية بواسطة قدرتها على تجميع حلايا الدم الحمراء (لذلك تعرف عجمعات الدم 
وستمتساعع سعط . تتتشر الهيماحلوتينات فى النباتات والحيوانات والميكروبات » 
وتوجد تقريبا فى جميع أقسام المملكة النباتية » وخاصة فى العائلة النجلية 07271626 » 
والعائلة البقولية ©1,681/112056 » حيث تكون البذور من أغنى مصادر هذه المركيات » 
كما توجد فى درنات البطاطس », بذور العدس » الشيلم 19/6 » الأرز وكثير من المحساصيل 
الأعرى . وقد وجد أن حوالى /٠١‏ من الأغذية الطازجة والمعاملة فى الولايات المتحدة » 
مثل الفاكهة . السلاطات الخنضراء » التوابل . الحبوب الغذائية الحافة » المكسرات 
الحمصة » تحتوى على الهيماجلوتينات . تتعرض القناة الحضمية فى الإنسان والحيوان بصفة 
مستمرة إلى هيماحلوتينات من مصادر غذائية خارجية » وعثل أحد المضادات التغذوية 
المحامة فى الأغذية النباتية » حيث أن وجودها فى الأغذية قد يسبب مضاعفات خطيرة 
على النمو والصحة . 

تعتبر الفاصوليا الكلوية كؤهة»6ط 11062387 مسن أغنى الأغذية النباتية فى 
الطيماحلوتينات» حيث نحتوى كسب البذور [1268 5660 على /١5 - ٠١‏ من البروتين 
الكلى , وها تأثيرات ضارة على الحيوان والإنسان نتيجة تناول هذه الفاصوليا فى صورة 
غانة أو خزر حظهية يعركيد ا + يط رمقل كا قيرانت ماتلنة بلسي لناضوليا ليما هذا 
55 وغيرها من أنواع الفاصوليا . الميماجلوتينات النقية » من هذه الأنواع مسن 
الفاصوليا » سامة للحيوانات عند مستوى ه,ه -0,5/ » حيث تقلل من معدلات 
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النمو» كما أن التركيزات الأعلى تسبب فقد سريع فى الوزن » وفى بعض الحالات تؤدى 
إلى الوفاة . وتشير الدراسات إلى أن الهيماحلوتينات من مثبطات النمو حيث تقلل من 
معدلات النمو . كما لوحظ أن الهيماجلوتينات فى الطماطم والبسلة والعدس غير سامة . 

تحتوى البقوليات ومنتجات الحبوب على مستويات مرتفعة من اطيماجلوتينات ,2 
وقد وجد أن 5 نباتا يختوى على نشاط الهيماحلوتينات . كما تحتوى بذور اللخذروع على 
كميات كبيرة من هذه السموم (تعرف بالرسينات 51018) » لذلك فإن هذه البذور غير 
صالحة كغذاء . تسبب اطيماجلوتينات أتلاف الأغشية المخاطية فى القناه الهحضمية » 
وتسبب نزيف موضعى وأضرار للكلى والكبد والقلب وتعمل على تجميع خلايا الدم 
الحمراء . تؤدى وجبة من الفاصوليا السوداء 5تنةهء] 612016 إلى قتل الفثران فى 4 - ه 
أيام . كما أن تناول الفاصوليا الكلوية فى صورة خام تسبب إلتهابات معوية (التهاب 
الأغشية الماطية فى الأمعاء) » غثيان وأسهال فى الإنسان » وتسبب فقد سريع فى الوزن 
والوفاه فى الغئران والسمان. تنخفض مسمية هذه المركبات بدرجة كبيرة بواسطة الطهى 
بالحرارة الرطبة » لذلك فإن هذه ١‏ التجانف عير خطور صحيه هكد استحدامها حي 
تغذية الإنسان تنا تحط النسية أبضا عنجة إن كيرا م عردو تر كات الننانة قلف 
فى القناة الهضمية » ومعظمها يمتص بدرجة ضعيفة . يعنى الأمتصاص الضعيف أن 
الهيماجحلوتينات تصل إلى القولون فى صورة كاملة بيولوجيا . وبالتالى تكون ها تأثير 
مفيد. وقد أتضح أن هذه المركبات تقى جسم الإنسان من سرطان القولون » سواء نتيجة 
للإفراز الزائد من المواد المحاطية المعوية» أو نتيجة التأثير السام المباشر على خلايا الأورام . 

تؤثر المعاملات التى تتعرض لها البقوليات على محتواها من الهيماجلوتينات » وقد 
وجد أن أفضل هذه المعاملات للتخلص من التأثير السام لهذه المركبات » حتى فى الأتواع 
المقاومة » هو النقع 50811828 والطهى عند ٠‏ هملمدة ٠ 35 ١١6‏ دقيقة » مع التخلص 
من ماء النقع والطهى . تعقيم الفاصوليا الحافة (فى الأتوكلاف) على درجة 5١١6م‏ لمدة 
ه أو ٠١‏ دقائق يؤدى إلى أتلاف هذه المركيات السامة . لا توجد الطيموجلوتينات فى 
الفاصوليا المعلبة . 

إنبات بذور البقوليات تؤدى إلى خفض كبير فى نشاط الهيموجلوتينات » نتيجة 
التحلل بواسطة الأنزمات » حيث تتكون الببتيدات والأحماض الأمينية الضرورية لعملية 
الآبنات ,“وقد ود أن الأنبازة للنة .2 + ]باءاعلى الأقل »يكرت صررويا تعاض هق 
هذه السموم بكفاءة فى معظم بذور البقوليات . 
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اللآثروجبينات 

اللاثرو جينات 131171508685 مواد سامة للجهاز العصبى 12611007160 توجد فى 
بذور البقوليات » وتتكون من عدة أحماض أمينية حرة وثنائى ببتيد حلوتساميل 8[101812[/1 
06معمنقة . شكل (11-17) يبين بعض الأحماض الأمينية اللاثروجينيه الى تنتمى 
هذه المجموعة ويطلق عليها أحماض أمينية سامة عصبيا 20165 10انقة 2611501006 . 
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شكل )١7-1(‏ : الأحماض الأمينية اللاثروجينية 


تسبب اللاثروجينات أضطرابات عصبية (مرض عصبى يعرف بال8هةد138]89) فى 
الإنسان والحيوان خاصة الخيول . يوجد هذا المرض العصبى فى الند والصين ويعض 
المناطق فى أفريقيا » وكذلك مناطق حول البحر الأبيض المتوسط وخاصة أسبانيا . ينتشر 
هذا المرض فى الدول النامية أثُناء فترات نقص مصادر الأغذية . تظهر أعراض هذا المرض 
فى الإنسان بعد ”7 - ” شهور من تناول أغذية تحتوى على بذور 501/105 كلاسبز 1.41 
(نوع من البسلة) بكمية تصل إلى أكثر من ثلثى مكوناتها . الذكور فى سن الشباب أكثر 
عرضة للإصابة بهذا المرض عن الإناث » كما أن الإناث عموما تتأثر بدرحة أقل بهذا 
المرض عن الذ كور. يصيب هذا المرض الجهاز العصبى الم كزى ويؤثر على تمثيل المادة 
الناقلة للإشارة أو الرسالة العصبية (حمض الجلوتاميك) ما يؤدى إلى حدوث إثارة 
وأرتحفات وتشنجات » كما تشمل الأعراض تصلب العضلات » ضعف . شلل عضلات 
السامن ؛ ونادرا مدت الوقاة , "سني أحماض 94م 13 ومشفتاته ايضا امطؤابا فين 
تفاعلات دورة اليورياء مما يؤدى إلى زيادة تركيزات الأمونيا الحرة فى الدم والمخ . كما 
قد يحدث خلل فى تمثيل النسيج الضام (الكولاجين 00113861 والايلاستين هتاوةاع) ثما 
يسبب تشوهات فى اليكل العظمى . 

بذور الحمض 05301268 و 764013 (نبات علفى) وأنواع أخعرى من البسلة من 
جحنس 5/انز/72.91 قثل المصدر الرئيسى لمر كبات اللاثروجينات . تحتوى هذه البذور على 


ه16 


١‏ - 7,0/ 8084 » على أساس الوزن الحاف , طبقًا للمصدر » وتوجد فى أكثر 
من ٠١‏ نو ع من ججحنس 161/0745 . 

طهى البذور فى كميات زائدة من الماء مع التصفية بعد ذلك » ونقع البذور فى 
ماء بارد طول الليل وكذلك نقع البذور المنزوعة القشرة فى ماء ساخن » تؤدى إلى 
التخلص من حوالى /8٠١‏ من 8048/4 » هذا الأنخفاض لا يكون كافيا لخفض التأثير 
السام على المدى الطويل . كما وجد أن نقع البذور منزوعة القشرة والطهى تحت ضغطء 
ثم التخمير والتسخحين بالبخار 5630188 يؤدى إلى خفض 45/ من الكمية الأصلية هذه 
المركبات. تحميص البذور الكاملة عند ٠5١0م‏ لمدة ٠١‏ دقيقة يتلف حوالى 85/ من 
2044 . يحتوى جنين البذور على أعلى تركيز من 80.84 ؛ لذلك يفضل فصل انين 
منه أثناء الطحن . 
الأحماض الأمينية السامة 

يوجد أكثر من ٠٠١‏ أمين وأحماض أمينية طبيعية » عدد قليل من هذه المجموعة لما 
تأثيرات سامة ومن المضادات التغذوية 8121301081 فى الإنسان والحيوان . هذه 
الأ-ماض الأمينية السامة 80105 3131920 406 ليست من المكونات الطبيعية للبروتينات» 
وعادة توجد فى حالة حرة ء وتنتشر على نطاق واسع فى النباتات » خاصة البقوليات . 
عادة تحتوى البذور على أعلى الزكيزات . التخلص من هذه الأ<-ماض من المحاصيل عن 
طريق برامج الترية » يجب أن يؤحذ فى الأعتبار أيضاً دورها فى مقاومة النباتات 
للحشراتء الفطريات وغيرها من الآفات . 

الأعلتي' الأمينية النثانة غالب رن دكن تحن مكاروائة الكساس لاني الأساسعة 
فى ناقلات الأشارات أو الرسائل العصبية فى الجهاز العصبى لمر كزى فى الإنسان 
والحيوان . سوف يتم مناقشة بعض الأحماض الأمينية الشاذة (غير الطبيعية) الضارة بصحة 
الإنسان فى الفصل الثالث عشر . معظم الأحماض الأمينية الضارة الأخرى أكثر أهمية فى 
تغذية الحيوان عن تغذية الإنسان . يمكن تقسيم هذه الأحماض إلى ” بجموعات (شكل 
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شكل (4 )17-1١‏ : بعض الأحماض الأهينية السامة الخرة 


تنتشر مشابهات الأحماض الأمينية احتوية على كبريت بصفة عامة فى المحاصيل 
الصليبية . يوجحد 3610 116ملمءز[ بتركيزات تصل إلى 7/ فى البذور اللجافة لمول 
[هكلمءزل » الذى يستخدم بكثرة فى أندونسيا. يؤدى تناول الحبوب المحتوية على 
مشابهات الأحماض الأمينية المحتوية على كبريت إلى أنيميا تكسيرية 018طعمة عنانإ[0صمعطآ 
فى الحيوانات امترة » لكن يبدو أن ليس ا تأثير ضار على الإنسان . تناول فول 
1هكلضة ز يسبب هبوط حاد فى وظائف الكلى من خلال ترسيب الأحماض الأمينية فى 
سوائل الجسم . وقد لوحظ تغيير فى الأظافر والشعر فى الإنسان بعد تناول الأغذية 
المرتفعة فى مشابهات الأحماض الأمينية المحتوية على كبريت . 

الكانافانين 0811873322186 ومشابهات الأرحنين » مثل أندوسبسين عاع1م12005 
وهموأرجنين 120520858131116 ء طا أهمية محدودة فى تغذية الإنسان . البقوليات مثشل 
تتوء2 علء3ز وغيرها من البقوليات تحتوى على ١‏ - 0,؟١١/‏ كانافانين فى المادة الحافة . 
الكانافانين ممّاوم للحرارة حتى درحة ٠7١0م‏ . أستخلاص فول ع901ز فى كميات كبيرة 
من الماء عند ٠5م‏ يؤدى إلى أنخفاض تركيزات الكانافانين من ٠١‏ إلى “,8 جرام /كجم 
وزن جاف » بينما الأستخلاص بكميات أقل من الماء عند درجة حرارة الغرفة تكون أقل 
فاعلية حيث يصل الي كيز إلى 7 جرام /كجم مادة جافة . 


را لأن صنعنإاومملاط يذوب فى الماء فإنه من السهل أستخلاصه من الثمار 
ع6 عععلة عن طريق الطهى مع ضرورة أستبعاد ماء الطهى وكذلك المحلول فى معلبات 
هذه الثمار حتى يمكن أستهلاك المتبقى من الثمار بصورة آمنة صحيا . الثمار غير الناضجة 
من شجر ععكل8 (505142 10ع8/1) » الذى يستهلك بكثرة فى جامايكا » تحتوى على 
371 الذى يسبب مرض حاد » يعرف يممرض القع 51012655 101311238 
ويحدث عادة فى الأفراد الذين يعانون من سوء تغذية » خاصة الأطفال . 


الأمينات الحيويبة 
تحتوى الأغذية على عديد من الأمينات » وكثير منها يطلق عليها أمينات حيوية 
5طلططة عتدععماط نظرا لنشاطها البيولوجى وقدرتها على احداث التسمم » عندما 
تويضة جر كوات مرففة + مك تعريين: الأحفات اطيوية كتهاويا: بانينا مكزنات الفاية 
منخفضة الوزن الجزيع » وقد تكون قواعد عضوية حلقية غير متجانسة ع تاءنهمجاعط 
5 عنفتقة018 تتميز بنشاط حيوى .تنشأ هذه الأمينات نتيجة النشاط الأيضى الطبيعى 
فى الحيوانات » النباتات والميكروبات » وتتكون أناييا نتيجة فقد مجموعة الكرب وكسيل 
من الأحماض الأمينية المقابلة بواسطة أنزعمات و1356/ج<60جهوءع0 3010 ممتصةق» أو تحويل 
الألدهيدات بواسطة أنزعات 5م35 تةئضقعا 3010 ممتصضة . الأمينات المشتقة من 
الأحماض الأمينية القاعدية والعطرية تمثل أهم بجاميع الأمينات الحيوية (جدول )١5-9‏ . 
شكل (ه١-15١)‏ يوضح المسارات الرئيسية لتكوين هذه الأمينات . 
تلعب بعض الأمينات الحيوية (السيروتونين 5670]0118 والهستامين عصنتهةا علط 
والتيرامينع تتتطقة51) و عانا فى كثير من الوظائف الفسيولوحية فى الإنسان 
واليوان. تدحل الأمينات الثنائية وعطتدهة01 (البيوترسين عطلءعنانام) والأمينات العديدة 
5 (سبرميدين 526112110136 وسبرمين 50611211116) فى بعض العمليات 
الفسيولوجية مثل إنقسام الخلايا » التزهير وتكوين الثمار والإستجابة للظروف المعاكسة . 


همه 


جدول (94-؟١)‏ : بعض الأمييات الحيوية المشعقة من الأقاض الأمينية القاعدية والعطرية. 


أن رنيثين عقنط 0 بيوثر سيين عماعع انام 
ليسين عم ورا كادافرين عصتء 02039 
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شكل (ه١1-؟١)‏ : مسارات تكوين الأمينات الخيوية 


كه 


الأمينات الحيوية ها أهمية فى الأغذية » حيث ترتبط بكل من فساد الغذاء 1000 
1186 وسلامة الغذاء بواع534 000 . تتكون هذه الأمينات نتيجة نشاط انزمات 
6350155 3614 وستصتخ الداحلية فى المواد الغذائية الخام . أو نتيجة نمو 
الميكروبات الحتوية على هذه الأنزمات تحت ظروف مناسبة لنشاط الأنزيم . يرتبط الفساد 
الميكروبى للأغذية بزيادة إنتاج أنزعات 06034602/12565 » وتستخدم الأمينات الحيوية 
كدليل على فساد الأغذية . 

الأمينات الحيوية نشطة جدا . وقد تتحول إلى ألدهيدات بواسطة عمليات نزع 
بجموعة أمين مع الأ كسدة نا ستمتةء0 01081176 » وتتحول بعد ذلك إلى نواتج 
نشطة و لد يقي » مثل سيروتونين 5620605111 أو أدرنالين 30561181126 . تكون الأمينات 
الحيوية مع اللبيدات أميدات 8301065 بالتسخحين أو التخزين لمدة طويلة » وقد تدحل فى 
تفاعلات اللون البنى غير الأنزكية 1686110825 285ند5205 202629103616 » وتتأكسد 
الأمينات الحيوية إلى إفيشات 65صفهلة بواساطة فسوق اكسيد الأيدروحين» أو 
هيدرو بير وكسسيدات 83905006501065 اللبيدات . قد تنتج الأمينات الثانوية نيتروز 
أمينات غير طيارة » نتيجة التفاعل مع النيتزيت أو أكاسيد النتروجين . 

التاثير السام : 

الأمينات الحيوية ضرورية لكثير من الوظائف الحيوية الحرحة مثل تنظيم وظيفة 
الأحماض النووية 36016 2111616 » تخليق البروتين » تثبيت الأغشية ؛ تنظيم الأفراز 
المعرى 566566105 35016ع تنظيم ضغط الدم وخلافه. لذلك فإن هذه الأمينات أساسية 
لأنحار عديد من الوظائف . التركيزات المرتفعة من هذه الأمينات قد تكون سامة أو 
مضادة تغذو 3 1101131 التاقة ١‏ 

الأمينات الحيوية قد يكون فا ران خط نهقيا 5900301 » أو تأثير منشط 
للأو عية أ0 178 14503036 أو الأثنين 5 تؤتدر الأميقنات ذات التصتاط التفسى على 
الناقلات العصبية 32513116655 261121 فى الجهاز العصبى المركزى » بينما الأمينات 
المنشطة للأوعية تعمل بطريقة مباشرة أو غير مباشرة على الأوعية الدموية » وقد تكون 
قابضة للذوعية 72560850510405 مثل التيرامين » أو باسطة للأوعية 725001136015 مثسل 
الهستامين . تشمل الأعراض التى تظهر بعد تناول كميات زائدة من الأمينات الحيوية عسن 
طريق الفم » غثيان » ضيق فى التنفس ؛ عرق » صداع » جفاف الفمء أرتفاع أو 


عه 


أنخفاض الضغط » طفح على الجلد وسرعة نبضات القلب . توجد الأمينات المنشطة 
للأوعية الدموية فى كثير من الأغذية » التى تشمل الجبن » مثل الكممبير والستيلتون 
٠٠١‏ ملليجم من التيرامين/١٠٠‏ جم جبن) ء الخمور »ء البيرة » مستخلص الخميرة » 
الفول » البطاطس . الموز » الأفوكادو » اللحوم والأسماك المتحمرة والكرنب المخلل . 
الأمينات المنشطة للأوعية (الهستامين » التربتامين » التيرامين والسيروتونين 56101010411) قد 
تسبب طفح حلدى على الوحه » زيادة معدل ضربات القلب » ارتفاع ضغط الدم : 
حساسية (هرش » طفح جلدى مع ظهور بشور) وصداع , خاصة فى الأفراد القابلين 
للحساسية . تعمل هذه الأمينات مباشرة على أنقباض الأوعية الدموية » وبطريقة غير 
مباشرة بأفراز أدرنالين 2016081186 ونورادرنالين 220520156281126 من نهايات العصب 
دمسمتلع متعم . 

تحتوى القناة ال هضمية للثدبيات على نظام لأبطال سمية الأمينات بكفاءة معتدلة ع 
حيث يتم تمثيل الكميات المعتاد تناوهما من الأمينات الحيوية . تلعب أنزيعات 
(140/ة) ع0<1035 عطنتاتتة 22050 ,(240]) 0:05 عمتسة 1ل درر ا فى عملية 
أبطال سمية هذه الأمينات 061016168600 . ومع ذلك فإن هذا النظام يفشل فى إزالة 
تأثير التزركيزات المرتفعة من الأمينات الحيوية . تناول الأغذية المحتوية على تيرامين مع تناول 
مثبطات 7/80 , يمكن أن يؤدى إلى مضاعفات شديدة قد تؤدى إلى الوفاه ' 

تتوقف الجرعة السامة من الأمينات الحيوية بدرجة كبيرة على كفاءة نظام أبطال 
سمية هذه الأمينات » التى قد تختلف بدرحة متبايئة بين الأفراد والتى تشأثر بعديد من 
العرامل» مثل وجود بعض الأدوية (مثبطات أنزيم 808/0) أو وحود منشطات وغيرها . 
وعند تحديد الجرعة السامة من الأمينات الحيوية فى الأغذية فإنه يجب أن يأحذ فى 
الأعتبا ركمية الغذاء المتناول » وجود أمينات أخرى ومحتوى الأمين فى المكونات الغذائية 
الأحرى وغيره من العوامل . لذلك فإنه من الصعب تحديد الجرعة السامة بدقة من 
الأمينات الحيوية. وعموما فإن الحستامين بيركيزات أعلى من 000 إلى ٠٠٠١‏ ملليجم 
/كجم عثل خطورة للإنسان . والحد الأعلى المقترح والمسموح به ٠٠١‏ ملليجم |كجم 
من الغذاء و ” ملليجم /اللر من المشروبات الكحولية . يتراوح الحد الأدنى للجرعة 
السامة من ٠٠١‏ إلى 6٠١‏ ملليجم /كجم بالنسبة للتيرامين و 7١‏ ملليجم /كجم بالنسبة 
فينيل أيثيل أمين عانصقةالإطاء انإدعطم . ومكن القول أن الأمينات الثانوية مقل 


البيوترسين والكادافرين » قد تتفاعل مع النيئزيت ليكون نيتروز أمين التى تتميز بنشاط 
سرطانى 681561110861216 . 

معظم حالات التسمم الغذائى الناتج عن الأمينات الحيوية تشمل الهستامين . 
يعرف تسمم المستامين 015080328م عمتصهاوتط اشنا كسب هدك الاسنتم: ى 
5 1151 4 : نظراً لأر تباط هذا التسمم بشاول أسماك مشل التونة 
والماكريل والسردين. كما تحدث ظاهرة مرضية أخرى تعرف 5680808 016656 ترحع 
إلى المستويات المرتفعة من التيرامين فى الحبن . 

المصادر : 

الأمينات الحيوية مكونات طبيعية فى كثير من الأغذية . بالرغم من أن الأغذية 
عادة تحتوى على كميات صغيرة من هذه الأمينات . إلا أنه قد لوحظ تكوين كميات 
أكبر فى بعض الفواكه والنضراوات والمنتجات المتخمرة المعتقة 8864 » أو فى المنتجات 
التى حدث فيها فساد . 

عموما فإن ستويات الأميئات الكيوية فى الأساك الطازحة تتحفض دا . فمفلاً 
وحد آثار فقط من الهستامين والتيرامين فى الأنشوجة الطازحة » ويوجد المهستامين 
بتركيز يختلف من صفر إلى ٠١‏ ملليجم /كجم والتيرامين من صفر إلى ١‏ ملليجم /كجم 
فى التونة جيدة الودة . ومع ذلك فإن عضلات السمك يكون غنيا نسبيا فى الهستدين . 
أسماك التونة والماكريل والأسماك المشابه والتى تنتمى إلى هذه العائلة تحتوى على مستويات 
مرتفعة من الهستدين الحر » الذى يمكن أن يتحول إلى هستامين بواسطة الميكروبات الملوثة 
لمذه الأسماك . لذلك فإن الأسماك الفاسدة قد تحتوى على مستويات مرتفعة من الطستامين. 
يوحد الهستامين بتركيزات تصل إلى 6٠٠١‏ و 7600٠0‏ ملليجم /كجم من أسماك التونة 
والماكريل الفاسد . على التوالى . كما قد يتزاكم فى أسماك الرنحة ع2328روط والأنشوجة 
65 كميات كبيرة من الطستامين . التيرامين » الكادافرين والبيوترسين من 
الأمينات الحيوية التى قد توحد بمستويات مرتفعة فى الأسماك » حيث توجد التيرامين 
بركيزات تختلف من آثار إلى ٠١٠‏ ملليجم /كجم فى عينات من التونة» .متوسط 
5 ملليجم /كجم » ويصل تركيز الكادافرين إلى 40 4 ملليجم /كجم والبيوترسين 
بركيزات تصل إلى 7٠٠١‏ ملليجم /كجم فى التونة المعلبة . منتجات الأسماك المتخمرة » 
مثل عجينة السمك », تحتوى على كميات أكبر من الأمينات الحيوية . 


145 


الجين من الأغذية المرتفعة فى محتواها من البروتين » وتعتبر بيئة مثالية لتكوين 
الأمينات بواسطة أنواع معينة من البكتريا عن طريق نزع مجموعة الكربوكسيل من 
الأحماض الأمينية . يختلف وجود الأمينات بدرجة كبيرة بين الأنواع الجبن المختلفة » 
الجين الطرية غنية فى الأمينات بينما الحبن الحافة فقيرة نسبيا فى الأمينات » يوجحد فى 
الجبن عديد مسن الأمينات الطيارة مفسل عمتصنة ا نتطاعمم » عصنصة انوطاء , 
عمتدة اتطاعستل 2 عسصتصة نوعطم 2 عستصدايتطاع01 2 عستسة اط تاطحم 
,1قطقة لم020 وغيرها . كما توجد أيضاً أمينات غير طيارة فى اللحبن » مثل التيرامين 
معاي وال سامون وفيرهناة ‏ تله الأمداخ نشطة بورلرحيا ورف بالأمدات 
الحيوية. حدول )١15-١١(‏ يبين الأمينات الحيوية التى توجد فى أنواع الجين المختلفة . 


جدول(١١-5١)‏ : الأمينات الحيوية الموجودة فى بعض أنواع من اججبن . 


لتقام ما علاع5ع ]نام 
11 عمتك 3039 
عسلرء 0203 11 
عطاعد5ع111م ‏ برقلوز عملرء 6202 
1 كنا ع7اعوع انام 
عماءء 63039 610 
عمتدة [نجطاء ابومعطام عضلرء 63029 
عماعدع1انام علماعوع انام 
1101 عمطتططة رو 
إيدام عقتسة انجطاما ومرعطام-م يسرية 1 6م2021 
عأعدع ]اتام علاع5ع1 انام 
نم1 اما 612110 
125011 رأ 1م نا 
3111 مما 118 ةأقلطا 
6/111 علاعقع1 لاط 
121 111 2062107 
11 عتمتلطة انجطاع | تدعام 
علخ ماما 
عمتصق ا نجطاع معطم 
001151 





تتكون التيرامين » الهستامين » التزبتامين » البيوترسين والكادافرين بتركيزات 
مرتفعة فى أنواع مختلفة من البن » وخاصة المبن المعرقة بالفطر (الركفور » 
الجروجونزولا والزرقاء) ١‏ أو الجبن المتقدمة فى العمر » أو المسواه لفترات طويلة (الجبن 


1 


القدعة) مثل حبن التشدر . ويوجد المهستامين بتركيزات تصل إلى 4٠٠١‏ ملليجم [كجم 
والتيرامين بتركيز 705١‏ ملليجم /كجم » والتربتامين بتركيز ٠١٠١‏ ملليجم /كجم فى 
الجين المعرقة بالفطرء تحتوى بعض عينات من الجروجونزولا على ١١15‏ ملليجم 
بيوترسين /كجم و 478٠‏ ملليجم كادافرين /كجم. ومع ذلك فإن محتوى الجبن بصفة 
عامة من الأمينات الحيوية منخفض » أو قد لا تحتوى على هذه الأمينات إذا تم إنتاحها 
نحت ظروف صحية جيدة . 

قد يحتوى السجق المتخمر على مستويات مرتفعة من الأمينات الحيوية . وقد وجد 
أن بعض عينات من هذا السجق يحتوى على الهستامين بركيزات تصل إلى 55٠‏ ملليجم 
/ركجم .وقد وجد أن الكميات القصوى من المستامين . البيوترسين والتيرامين تصل إلى 
١,507 6 54566‏ ملليجم /كجم من المادة الحافة فى السجق المتخمر الجاف , 
على التوالى .كما توجحد الأمينات الحيوية فى النضراوات المخللة مثل الكرنب المخلل 
ومنتجات فول الصويا المتخمر مثل الميس و2150 أو مرقة الصويا 5810006 /إ50 . تحتوى 
بعطن القاكية واللتصراؤات على كميات: مرتفعة من الأيفات اطوية : قبسلا مبرى 
السبانخ على هستامين وتيرامين بتركيزات تصل إلى 58٠ » 1٠٠١‏ ملليجم /كجم . على 
النزتيب » بينما يصل تركيز التيرامين فى الطماطم إلى ٠٠٠١‏ ملليجم /كجم ء ويحتوى 
عين الجمل والموز على سيروتونين 5650608126 ٠(‏ 5ه و 7/8 ملليجم /كجم » على 
التزتيب) » بالإضافة إلى وجود التيرامين فى الموز بتركيز 15 ملليجم /كجم . 

الأمينات الحيوية قد تتكون نتيجة نشاط للميكروبات غير المرغوبة » حيث يمكن 
أستخدام وجودها فى الأغذية كدليل على طازجة الأغذية البحرية أو اللحوم . عادة 
يرتفع تركيز الهستامين , البوترسين والكادافرين أثناء تحلل الأغذية البحرية » بينما ينخفض 
تركيز سبرميدين 50612010186 وسبرمين 126تهممءعم5 . فى الأغذية البحرية المتحللة 
بدرحة شديدة » فإن سبرميدين وسبرمين غالبا ما تختفى » ويعبر عن هذه التغيرات يما 
يعرف .عامل الأمينات الحيوية (841) 1206 عسصنصة عتمععم1ط : 

المستامين + بوترسين + كادافرين 
معامل الأمينات الحيوية (841) - 
١‏ + سبرمين + سبرميدين 
حيث يكون تركيز الأمين ملليجم أكجم 
وعكن تقسيم الأغذية البحرية من حيث الحودة إلى : 


اكه 


«جودة مقبولة 20060182616 حيث يكون قيم 841 أقل من ١‏ . 

«الحد الأدنى من الجودة 6050651126 حيث يكون قيم 841 أعلى من ١‏ وأقل 
من .3٠١‏ 

«حودة غير مقبولة 8616]م06ع18نا حيث يكون قيم 841 أعلى من ٠١‏ . 


وقد أشارت كثير من الدراسات التى أجريت عن تأثير درحات حرارة التخزين 

على تكوين الأمينات (خاصة الطستامين) فى أنواع مختلفة من السمك » أن تكوين 
ا هستامين غير محسوس فى السمك المخحزن على درجة الصفر المتوى أو أقل . ومع ذلك » 
فإن النتائج المتعلقة بدرحة الحرارة المثلى لتكوين الهستامين فى السمك » تختلف بدرجحة 
كبيرة (من ه إلى 078م) » ويرجع السبب فى هذا الأختلاف إلى نوع وعدد 

الميكروبات فى السمك المستخدم فى الدراسات المختلفة . 

بعض العمليات التكنولوجية تؤدى إلى خحفض محتوى الأمينات الخيرية فى بعض 
الأغذية . هذه العلميات قد تكون أنزعيه وغير أنزعية . تعتمد العمليات الأنزعية على نزع 
مجموعة الأمين مع الأكسدة 08 سنتصةء0 00080096 » بأستخدام أنزيم ممندهةتق 
(1240) 0230356 . العمليات غير الأنزعية تستخدم تفاعلات اللون البنى غير الأنزعية 
20 61015/01118 208-11271181 بين الأمينات الحيوية والسكريات . فى بعض 
الحاللات )2 يمكن تقليل عتوى الأمينات الخيوية أثناء العمليات الأخحرى مثل الطهى (عن 
طريق الفاقد فى الماء) . ومع ذلك عندما تنكون الأمينات الحيوية فإنها غالباً لا تتحفض » 
وقد تزيد حلال عمليات التصنيع . لذلك » فإن منع تكوين الأمينات الحيوية يعتبر أفضل 


طريقة لإنتاج أغذية.محتوى منخفض من الأمينات الحيوية . تعتبر درحات الحرارة 
المناسبة فى التخزين والرقابة الصحية الجيدة من العوامل الهامة فى منع تكوين هذه 
الأمينات الحيوية . 

آل .- آت وال جيذ بك 


زاد الأهتمام فى خلال "١‏ سنة الأحيرة بالنتزات 2486 والنيتريت 016ان1 
ومركبات النيغروز أمينات 65اندقة05افط فى الأغذية » نظراً لتأثيرها الضار على صحة 
الإنسان . النترات والنيتزيت مكونات طبيعية فى البيئة » حيث تعتبر من مصادر النتروجين 
ف الطبيغة . النزات ليست سن المواد المسرطية ٠‏ لكدن فد يختزل إلى سريت + الذئ 


15 


يستطيع أن يتفاعل مع الأمينات فى الأغذية »أو فى الجسم ليكون مركبات نيتروز 
أمينات» التى تعتبر من المواد المسرطنة القوية . قد تتفاعل النترات والنيتريت » وخاصة 
أكسيد النيترزيك 0161 » فى الكائنات الحية أو فى الأغذية » مكونة مركبات سامة مثل 
نيتروز أمينات أو ميثيمو جلوبين تناو أع0تعطاعمم . 
الخضراوات ولماء » أو قد تتكون داحليا فى لعاب الإنسان والعصارة المعوية . توجد 
النتزات فى الخنضراوات عند مستويات مرتفعة » تصل إلى “٠٠6٠‏ جزء فى المليون»ء مثل 
الكرنب » القنبيط . المزرء الكرفس » الخيار » النس . الفجل » البنجر والسبانخ . 
يحتوى لعاب الإنسان على نيتريت بتركيزات تصل إلى م - ١7‏ ججزء فى المليون . يتأثر 
تركيز النيزيت فى اللعاب بنوع الغذاء » حيث يرتفع تركيز النييزيت فى اللعاب عند 
تناول النضراوات المرتفعة فى النتزات مثل الخس والخيار . 

وقد اشارت بعض الدراسات التى أجريت فىالولايات المتحدة عن تقدير كمية 
النترات والنيتريت التى يتناوها الفرد يوميا » إلى أن المتوسط الطبيعى اليومى للفرد يبلغ 
5 ملليجم نترات » ١١1,8‏ ملليجم نيترزيت . كما وجد أن /8٠5‏ من الننزات مصدرها 
الأغذية النباتية » /1١©‏ مصدرها الأغذية الحيوانية » فى حين أن 70/ من التيتريت تأتى 
من لعاب الإنسان » وحوالى /٠0‏ من منتجات اللحوم » والباقى من الأغذية النباتية . 

تستخدم النترات والنيتزيت » كمواد مضافة فى الأغذية وع3001110 100 
لتعطى صفات طعم ولون للحوم المصنعة . لذلك فإن هذه الإضافات عبارة عن 
مساعدات وظيفية 2105 1026110031 . كما أن هذه الإضافات تمنع التسمم البوتشولينى» 
الأبحاث التى تحرى خفض التركيزات اللازمة من النتزات قد حققت نجاحا طيبا .. حوالى 
0 فقط تحتوى على أكثر من ٠٠١‏ جزء فى المليون . فرصة الإصابة بالتسمم 
البوتشولينى أكبر من فرصة الإصابة بتسمم النترات » لذلك سمح بأستخدامها . 


التأثير السام : 

النتزات فى تركيزات منخفضة وفى بيئة غير مختزلة تكون غير سامة للبالغين 
الأصحاء » حيث أنها تختزل بدرجة سريعة نسبياً فى الكلى . تبلغ الجرعة اليومية المقبولة 
والمأمونة للتناول على المدى الطويل » طبقا لما أشارت إليه منظمة الصحة العالمية 
7780اعام 1917/4 ء ه ملليجم نترات صوديوم و7210 218 (ه,7 ملليجم و0010 لكل 
كجم من وزن الجسم . ترجع مية النترات فى الأغذية إلى أختزاهها إلى نيتزيت » التى 
تسبب بعض المشاكل الصحية الخطيرة للأطفال والبالغين . 

تختزل النترات بواسطة أنزيم 7601101856 215266 خار ظ وداخلياً . تحدث الحالة 
الأولى (خارجيا) أثناء نقل وتخزين وتصنيع المنتجسات الزراعية والأغذية . التخزين غير 
المناسب للخضراوات بعد أعدادها » أو وجبات النضر واللحم المرتفعة فى محتوى النترات 
تسبب خحطورة كبيرة » خاصة عندما تحفظ هذه الأغذية دافئة لمدة طويلة » حيث تنمو 
عليها بعض الميكروبات التى تستطيع تحويل النتزات إلى نيتريت » التى قد تسبب تسمما 
وخخضرساعنة الأطفال. ٠‏ الندرات فى بحت ذاتها لعل غبطورة على النيفتة الإنسنانء 
ولكن ترجحع خطورتها إلى تحولها إلى نيتريت » وهو مركب أكثر سمية . يمحدث هذا 
التحول فى الغذاء بعد أعداده وتحت تأثير عديد من الميكروبات . ومن الأمور المعروفة » 
أن السبانخ المطبوخة إذا أعيد تسخينها (بعد حفظها لمدة ١‏ - ؟ يوم) لا تقدم للأطفال , 
ولكن فقط للبالغين » نظراً لأرتفاع ممتواها من التيتزيت . 

قد تتكون النيتزيت داخليا فى القناة المضمية » أو فى الفم . وقد دلت بعض 
الدراسات على أن 5 - 7/ من النترات المتناولة تتحول إلى نيتريت خلال 14 ساعة . 
تمتص النترات من خلال القناه الحضمية وتصل إلى الدم وإلى الأنسجة . يتخلص من 
معظم النيزات بواسطة الكلى بعد 4 - ؟١‏ ساعة (حوالى /8٠١‏ فى الشباب » /5٠‏ فى 
كبار السن) » الكمية الباقية من الننزات تبقى فى الجسم . تعود النتزات من خلال الدورة 
الدموية إلى الغدد اللعابية 8132105 /581197833 » ومنها إلى بحويف الفم /8536© 0181 . 
تتناسب كمية النترات المستهلكة مع تركيزها فى اللعاب , الذى يرتبط بتكوين النييزيت . 
يحدث أحتزال النترات الداحلية إلى نيتزيت فى بتحويف الفم . توجد علاقة طردية بين 
كمية النترات المتناولة مع الغذاء والكمية المتكؤنة فى اللعاب . وكذلك معدل تكوين 
النيتزيت فى اللعاب . يرتفع تركيز النيتريت فى اللعاب لعدة ساعات عند تناول 
النضراوات المرتفعة فى النترات . مثل الخس » الجزر » الخيار والكرفس . وقد أشارت 
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نتائج بعض البحوث إلى أن الأمر يتطلب توفير حد أدنى من النترات حتى يفرز فى 
تحويف الفم » ويختزل إلى نيتزيت 00٠‏ ملليجم 2105 ) » إتخفاض كمية الننزات إلى أقل 
من هذا المستوى قد لا يؤدى إلى تكوين نيتريت . كما وجد أن هتاك فروق بين الأفراد 
فى هذا الشأن . 

تسمم النترات فى الإنسان غير شائع » تشمل أعراض التسمم التهابات معوية 
شديدة مع ألم فى البطن » دم فى البراز والبول » ضعف وأنهيار صحى . يسبب التناول 
المزمن بخرعات منخفضة صعوبة فى ال هضم » ضعف ذهنى وصداع » كما تظهر أعراض 
نقص فيتامين ل وتدهور الغدة الدرقية » كما تؤثر على الجهاز العصبى الم ركزى » 
وتسبب تغيرات فى رسم القلب الكهربى 7/8106 دصقعع 031010 مناءعاء . 

يسبب التأثير السام للنيتريت ما يعرف طبيا " ميثيموجاوبتيميا 
»مه وهى حالة تظهر أخيانا على الأطفال الرضع » الذين 
يتناولون ماء الآبار ا محتوية على مستويات مرتفعة من النترات (من خلال استخدام هذه 
لمياه فى تحضير ألبان وأغذية الأطفال) . أو تناول خضراوات مثل البنجر والسبانخ » التى 
تكون طبيعيا مرتفعة فى النترات . تحدث هذه الحالة نتيجحة أكسدة ذرة الحديد فى 
ال هيموجلوبين 26210810618 من حالة الحديدوز *“26 إلى حالة الحديدك *"ع7 و(شكل 
)١11-5‏ » ويتحول إلى هيموجلوبين غير قادر على نقل الأوكسجين فى الجسم 
(ميثيموجلوبين 2161565108/10015) » ويتغير لون الطفل إلى اللون الأزرق /إ686 عناا 
(إرزقاق البشرة 69/810515 ) 
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شكل )١75-١5(‏ : تكوين الميثيمو جلوبين مأطم1اع20مءاغ»71 
متطماع 0ندع طغعمم - طلقطعء51 , متطماعمسمعط ع 6ل] 


وتكون هذه الأعراض مصحوبة بأنخفاض ضغط الدم وزيادة معدل ضربات 
القلب وصعوبة التنفس . تظهر هذه الأعراض عندما يصل تركيز الميثيموجلوبين فى الدم 


اع 


إلى 5 -7/ » يسبب تركيز /5١- ٠١‏ بعض المشاكل . وعند مستوى 5١‏ - 50/ 
تحدث مشاكل أكثر خطورة » بينما تركيز أكثر من //4٠‏ يؤدى إلى الوفاه . 

تحت الظروف الفسيولوجية الطبيعية » حوالى /7١‏ من الهيموجلوبين المؤكسد لا 
يستطيع نقل الأكسجين » أنزمات ©2185 فى خلايا الدم الحمراء فى البالغين تكون 
قادرة على تحويل الميثيموجلويين مرة أخرى إلى هيم جلوبين. 

يثل النيتريت خخطورة شديدة على الأطفال الرضع » حيث أن النظام الأنزمى لم 
يتكون بدرحة كافية فى خلايا الدم الحمراء ليحتزل الميثئيموجلوبين مرة أحرى إلى 
هيمو حلوبين . فى الأطفال حديثى الولادة » يشل هيم و حلوبين # المميت 16181 
لقذط10ع16208 85 عند الولادة » ويكون أكثر عرضة للأكسلة بالنيتريت عسن 
هيمو حلوبين ‏ فى البالغين . بالإضافة إلى ذلك فإن النيتريت تتكون من النترات فى أمعاء 
الطفل الرضيع » حيث يكون 1]م العصارة المعوية قريب من التعادل . كما تتكون 
النيتريت فى أى حالة مرضية » حيث يكون 011 العصارة المعوية أعلئ من 5,ه . عند 
هذه القيم من 011 القريبة من التعادل » فإن بكتريا الأمعاء تحول النترات إلى نيتريت . 

وحجد من الدراسات الوبائية أن هناك علاقة بين المستويات المرتفعة من النترات فى 
الأغذية وماء الشرب وأرتفاع مستوى الإصابة بسرطان المعدة » وتظل هذه العلاقة 
صحيحة فقط إذا كانت الوحبات أيضا خالية من الفاكهة والخضراوات الطازحة . وتدل 
الدراسات الوبائية فى المملكة المتحدة واليابان وكنداء أن الأفراد ذات القابلية العالية 
للإصابة بسرطان المعدة » كانوا أكثر عرضة للنترات . بينما أشارت الدراسات فى فرنسا 
والمملكة المتحدة أنه لا توجد علاقة بين النترات فى ماء الشرب وسرطان المعدة » وأن 
سرطان المثانة يرتبط بالنترات فى مصادر المياه » ولكن ليس بأستهلاك اللحوم المحفوظة . 

لوحظ فى المناطق التى تتميز بأرتفاع محنوى النترات فى الأغذية ». التربة ومياه 
الآبار» مثل بعض مناطق الصين وإيران » ارتفاع نسبة الإصابة بسرطان المرئى وسرطان 
الئدة القادفة ين كعات اللسات ونترطان الميذة عن واصكة مانا الأمراة الدينة 
يعيشون فى مناطق أكثر عرضة للإصابة بسرطان المعدة » توجد النترات ممستويات أقل فى 
اللعاب. فى دراسة وبائية فى الأتحاد السوفيتى على مجموعة من الأطفال تتناول ماء 
مرتفع فى النترات لفترة طويلة » وجد أنخفاض الإستجابة عند هؤلاء الأطفال لمؤثرات 
النفضر والسمع . كما أشارت نتائج بعض الأبحاث الحديئة إلى أن زيادة تناول النترات 
(التى تتحول إلى نيتريت فى جسم الإنسان) قد تضعف الحهاز المناعى . 


11 


المصادر : 

يصل النترات إلى الأغذية من عدة مصادر . توجد النترات فى تركيزات منخفضة 
ايكون ابييل "قل الزعة )تحرف تكو مدر م تسادر القد وايدين نن «الظبيية اانا ينا 
توحد النترات فى التربة بتركيزات متزايدة » ومنها ينتقل إلى الماء والنباتات . تستخخدم 
النترات والنيئريت كمواد مضافة للمحافظة على اللون الطبيعى فى المنتجات النهائية » 
رتثبيط بعض الأنشطة الميكروبية فى تصنيع بعض المواد الخام من أصل حيوانى (اللحوم 
والألبان) . 

تختلف الكمية الكلية المتناولة يومياً للفرد طبقاً للعادات الغذائية للأفراد . فى أوروبا 
وأمريكا الشمالية » وجد أن ه7/ فى المتوسط من الكمية المتناولة الكلية » يكون 
مصدرها الخضراوات والبطاطس » وحوالى /١١‏ من اللحوم ومنتجات اللحوم » والباقى 
من المواد الغذائية الأعرى (حدول .)١5-1١١‏ 


جدول )١5-١١(‏ : متوسط الأستهلاك اليومى للفرد من الدرات والنيزيت من الأغذية المختلفة. 


الفاكهة 


الحبوب الغذائية 





وفك وضعك يسن الفول عقوو تسو لركرو انرو« الذانت فى يناه الشوياء 
الحد الأقصى المسموح به فى الولايات المتحدة الأمريكية ٠١‏ حجزء فى المليون . تستراوح 
الجرعة السامة للفرد الذى يزن 7١‏ كجم تحو لا,. - ١,١‏ جم نترات » وتنخفض هذه 
الجرعة إلى أقل من ١,١ - ١,١7‏ جم فى الأطضال الرضع » الذين يكونون أكثر 
حساسية للتسمم من الدتزات عن الأطفال الأكر هيا أو ابالقن هل الجرعات الستافة 
عادة لا يصل إليها أى فرد » لأن ذلك يتطلب فى حالة البالغين أن يتناول الفرد من 
-١‏ ه,؟ كجم من السبانخ فى وحبة واحدة . 
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الدّزات والنيزيت فى الأغدية النباتية : 
يتأثر حتوى التباتات من الننزات بالطروف البيئية التى تنمو فيها النبانات . عموما 
تتراكم النترات فى النباتنات بكميات أعلى », عندما لا يمكن الأستفادة من النتروجين 
بواسطة النبات . وعندما لا يستطيع النبات أختزال النترات فى نشاطه الأيضى إلى صور 
من الأمونيا يمكن أمتصاصها . وقد يعزى ذلك إلى الفلروف غير المناسبة من الحرارة 
والرطوبة » وخاصة الفلروف الضوئية » التى تسبب نقص فى مركبات الكربون 
الضرورى لتحويل نيتروجين النترات المتراكمة إلى أحماض أمينية » مع تخليق البروتين 
المرتب على ذلك . 
تدل النتائج المتعلقة بتناول النئرات فى المواد الغذائية على أن النضراوات 
والبطاطس المصدر الرئيسى . كما أن هناك أختلافات كبيرة بين أنواع الخضراوات 
المختلفة من حيث مقدرتها على ججميع النتزات » وفى ضوء ذلك فإن النضراوات تقسم 
إلى ثلاث يجموعات: 
-١‏ أنواع مرتفعة ا محتوى من النترات (أكثر من ٠٠٠١‏ ملليجم و 710 /ركجم 
من المادة الطازجة) : الخس » السبانخ , الكرنب » الكرفس » الفجل بأنواعه 
المحتلفة » الروبارب ؛ الشمر الخلو والرجله . 
ا انواع متوسطة امحتوى من النترات ٠٠٠١ - 70٠09‏ ملليجم و 710 /كجم 
من المادة الطازحة) : الكرنب الأبيض والأحمر »ء القنبيط »ء الباذ نان » 
البقدونس » الحزر » الخيار » الشمام » البطيخ » الكوسة » القرع العسلى » 
البر وكلى » الثوم » اللفت » البطاطس » الفاصوليا ء الفجل . 
6'- أنواع منخفضة المحتوى من النترات (أقل من ١5١‏ ملليجم و 710 /|كجم 
من المادة الطازحة) : البصل » الفلفل الحلو » الطماطم » البسلة» الخرشوف ء 
الأميري + كاز" الذرة طلوف 
يختلف توزيع النترات فى الأجزاء المختلفة من النبات . تستراكم النترات بتركيزات 
مرتفعة فى أعناق الأوراق والسيقان » كما فى السبانخ وكذلك فى جذور البنجر 
والفجل. لا يحدث تراكم للننزات فى جذور الجزر والبطاطا ؛ وثمار الطماطم » أو فى 
قرون الفاصوليا الخضراء » وكذلك أبصال البصل . غاليا ما توحد النترات فى الفاكهة 
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وكات عن دوس 6ك ووجديه كرات اع فايلا فى الوق الفزاولة و ايام 
تويو قميات قليلة .هه اكرات في مون : 

محتوى الحبوب الغذائية » وكذلك حبوب المحاصيل الأخرى والأعشاب » عادة 
تكون أقل كثيرا من المستويات التى تسبب مخاطر صحية فى الإنسان . تتراكم النترات 
بكميات متزايدة فى بعض التوابل مثل العتر الحلو والزنخبيل . 

طريقة حصاد ومعاملات ما بعد الحصاد » ونقل الخنضر والبطاطس قد تؤئر بدرحجة 
كبيرة عل قنمعها الليوتوسية :ب القضراوالف الى موكاطا ارا اول عجليات؟ قينا 
يزيد فيها النشاط الميكروبى ؛ الذى يؤدى إلى أختزال النترات إلى نيتريت . سوء النقل 
وظروف التخزين اطوائية عند درحات حرارة غير مناسبة تسبب عمخاطر كبيرة » وبصفة 
رئيسية فى الخنضراوات الورقية . لذلك يفضل إقامة مصانع التصنيع . فى اماكن قريبة 
بقدر الأمكان من المزارع » للتقليل من فرصة تلف الخضراوات أثناء النقل . 

أثناء تخزين الأغذية النباتية » تختزل النترات إلى نيتريت نتيجة التنفس » عند درجة 
حرارة أعلى بواسطة الميكروبات » حيث لا يحدث ذلك فى الأغذية النباتية الطازجحة أو 
التى تم حصادها حديقاً . 


جدول )١7-١7(‏ : التغيرات فى محتوى الننزات والنيتزيت فى البطاطس خلال عمليات الطهى المختلفة. 


بطاطس مطبوخحة بدون تقشير 
شرائح بطاطس مقشرة ومطبوحة 
بطاطس مطبوخة ومحفوظة فى الثلاحة 


لدة يوم ثم سححنت فى الزيت 

بطاطس مقشرة ومطبوخة تحت ضغط 

أصابع بطاطس محمرة عند 0٠18م‏ 

بطاطس غير مقشرة تم خبزها فى شرائح عند .5م 
بطاطس مقشرة و اريت فى يكروويف 





ار لباقتن الام من النرزات "176١‏ 271111111 ” ملليجم |كجم) 
تؤدى عمليات الطهى والتصنيع للحضراوات والبطاطس إلى حفض مستويات 
النترات المرتفعة فى المواد الخامة بدرحة كبيرة. التنظيف والغسيل على جانب كبير من 
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الأهنية فى عنا الشاق» قمعلا تققد البطاطس يناه الطزيئلة من وى النتزات 6 
ومع عمليات الطهى يصل الفقد إلى . فى إنتاج الخضراوات ومنتجات البطاطس 
المعلبة » فإنه يحانب التقشير والسلق » فإن عملية التعقيم وكذلك مساهمة النترات التى 
مصدرها المواد الحافظة المضافة , يجب أن تؤخذ فى الأعتبار . دول )١7-1١7(‏ يوضح 
التغيرات فى النترات والنيزيت فى البطاطس أثناء عمليات الطهى المحتلفة . 
يقلل وجود حمض الأسكوربيك ., الألياف وأيضاً التيكرفيرولات 67015 طتمءه] 
من التأثيرات الضارة ؛ التى تننج من مستويات النترات المرتفعة فى الخضراوات . تأكيدا 
لذلك » فإن الخضراوات تحتوى على عوامل وقائية 0501600856 ضد التفاعلات غير 
المرغوبة » حيث لم يذكر أى خطورة مباشرة على صحة الإنسان » فيما عدا حالة التسمم 
فى الأطفال الرضع » التى تعرف طبياً بال 7213عضطا10ع 20656730 » نتيجة الأسراف 
فى تناول الخضراوات . 


الننزات والنيتزيت فى الأغلية الحيوانية : 

لاتعتبر النترات أحد المكونات الطبيعية فى الأغذية الحيوانية » حيث لا تدحل فى 
العمليات الفسيولوجية والحيوية المختلفة فى الخيوانات » على عكس النباتات » حيث 
تكون النترات عنصر غذائى طبيعى . لذلك فإن تركيز النترات و 810 فى المواد الخام مسن 
أصل حيوانى (اللحوم والألبان) » تحت الظروف الطبيعية » تكون منخفضة جدا » ومع 
ذلك تصل النترات والنييرزيت إلى المنتجات النهائية خلال عمليات التصنيع . 


اللحوم ومنتجاتها : 

بدأ أستحدام أملاح الدّزات فى حفظ اللحوم والأسماك فى هولندا فى القرن الرابع 
عشر ء وأكتشف فى القرن التاسع عشر أن التأثير الحافظ يرجع إلى أملاح النيتريت 
النترات فى صناعة اللحوم مع الملح فى مخلوط ملح التتبيل عتنالجتس سنسياه عند تحضير 
اللحوم لعمليات تصنيع أخرى مثل التدحين . تخضع متبقيات النترات و ©2810 » النيتريت 
710 فى منتجات اللحوم لرقابة دقيقة من خلال التشريعات الغذائية . فى بعض 
الأحيان » قد يحدث تحاوز هذه الحدود » ليس نتيجة أحطاء فى عمليات التصنيع » ولكن 
لأرتفاع محتوى النترات فى الماء أو التوابل المستخخدمة . ومن المعروف أن كميات أملاح 
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الننزات التى تضاف للحوم ومنتجاتها لا تسبب مخاطر صحية » ولكن تبدأ الخطورة عندما 
تتحول النترات إلى نيتريت بفعل الميكرويات » بالإضافة إلى تحول جزء من النترات إلى 
نيتريت داخحل حسم الإنسان بفعل الميكروبات الموجودة طبيعيا فى الجهاز الحضمى . 
لذلك فإن معظم الدول تحدد الكمية المسموح بتواحدها فى منتجات اللحوم » فى 
الولايات المتحدة الأمريكية والمملكة المتحدة وألمانيا » فإن الحد الأقصى للنترات فى 
منتجات اللحوم لا يزيد عن 5.٠‏ جزء فى المليون ١,5(‏ جرام نترات /كجم لجم) ؛ 
الحد الأقصى للنيتريت لا يتجاوز ٠٠١‏ جزء فى المليون . 

تحدد المواصفات القياسية فى مصر الحد الأقصى للنترات والنيتريت معا فى 
منتجات اللحوم » حيث تبلغ ”٠‏ جزرء فى المليون فى البسطرمة » ه؟ جرء فى المليوك 
فى السجق واللانشون . تتمشى هذه الحدود القصوى مع الحدود العالمية » إلا أن 
الدراسات التى أحريت تدل على أن معظم اللحوم المصنعة تحتوى على نسب أعلى مما هو 
مسموح به فى المواصفات » وقد يرجع ذلك إلى عدم وجود مواصفات محددة لمخلوط 
ملح التتبيل المستخدم فى صناعة هذه اللحوم » حيث يحتوى على كميات متفاوتة من 
النوات» الى تتحول إلى كميات عشوائية من التيتريت:, 


الجبن : 

فى جميع أنواع الحبن , التى يتم تسويتها لفترة طويلة » تسبب البكتريا المتجرئمة 
اللاهوائية من نوع 10501018 وخاصة 7#لاع برغ ةط#0بز ./0) » التى تقاوم البسرزة » تخمر 
حمض البيوتريك 8108 معصمع1 3010 عتتاتاط يا أنتفاخ الجين » ما يجعلها غير 
صالحة للاستهلاك . لذلك فإن إضافة ١١‏ جرام من نترات الصوديوم (0188103) 
أونترات البوتاسيوم (2703 >1) لكل ٠٠١‏ لتر من لبن الحبن مسموح به » كحد أقصى 
فى صناعة بعض أنواع من الحبن النصف جافة ,» حيث أنه خلال فترة التسوية تختزل 
النترات 2153165 إلى نيتريت 2161165 والتى تثبط نمو 010510318 » وبالتالى تمنع ما 
يسمى بإنتفاخ الحين المتأخر 2665© 61080128 1316 . النيتزيت ليس لا تأثير على نمو 
بكتريا حامض اللاكتيك . لا تستخدم السترات او نسبة ضئيلة منها فى صناعة الجبن 
الأمينتال حتى لا يحدث تثيط أو خلل فى تخمر حمض البروبيونيك وتكوين العيون فى 
هذه الحبن . يفضل استخدام الترشيح الدقيق (*[14) 70165011152011 للبن فى صناعة 
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الجبن بدون إضافة النتزات أو استخدام الليسوزيم 19250297126 » أو إزالة البكتريا بالطرد 
المر كزى 526605182141052 . 

يفقد جزء من النترات التى تضاف أثناء صناعة ابن مع الشرش » أو يتخطل إلى 
المحلول الملحى 815126 » وجزء آخر من النترات يختزل إلى غازات » حيث يتبقى فقط جزء 
صغير فى صورة نيتريت . فى حالة الحين المصنوعة بدون إضافة النترات » فإن النترات 
الناتحة طبيعياً توح من ١‏ - 8 ملليجم /كجم » بينما تتزاوح ذ فى اللجبن المضاف إليها 
نزات من 6١-١‏ ملليجم /كجم . وتشير المواصفات المولندية أن بقايا النترات فى 
الحبن يجب ألا يتجاوز 5٠١‏ ملليجم /كجم جبن . وفى ألمانيا » وجد أن النيترزيت لا يمكن 
الكشف عنها فى 365/ من عينات الجين الحافة » 848/ من عينات الحبن النصف حافة . 
ينخفض محتوى الحبن من النترات تدريجياً أثناء التسوية . 

وقد أوضحت نتائج التجارب على الحيوانات أن الحد الأقصى للجرعة اليومية 
الآمنة للإنسان من النيتزيت هى 45 ميكروجرام /كجم من وزن الجسم . والاحتياجات 
اليومية المقبولة بواسطة منظمة الصحة العالمية 171/110 هى ه ملليجم نترات أو 1 
ملليجم نيتريت لكل كحم من وزن الجسم يوميا . التركيزات المنخفضة من النترات 
والنيتريت فى الحبن لا تمثل خطورة على المستهلك . الاحتياجات الغذائية اليومية من 
اه به اام ا ال ا 10 
بحوالى /8٠١ - 7١‏ واللبن ومنتجاته مما فيها الجين بحوالى ٠, ١,7‏ ملليجم فقط فى 
اليوم » والتى تمثل ‏ ”,ره -0,5/ ا و 
التيتزيت المهضومة مع اللبن ومنتجاته تكون أقل ٠,١5 - .,0١(‏ ملليجم /اليوم أو 


. من الاحتياجات الكلية من النيتزيت)‎ 0١ 


م ركبات النيزوز أمينات : 

تتكون م ركبات النيتزوز أمينات 2160531318265 نتيجة تفاعل النيتزيت مع امينات 
ثانوية 32011169 ننةلدمعه56 
أمينات ثانوية | + نييزيت أوا | انترات ونيؤيت له نيوز أمينات 


من الأغذية أر بررتين (من اللحوم المصنعتح (من الأغذية الطبيعية ) 
الجسم 


فت 


وقد زاد أهتمام العلماء منذ أكثر من + ا عام بتقديئر كمينة مراكدات النيازوة 
مينات فى منتجات اللحوم » بعد أن ثبت تكوين هذه المركبات الخطيرة فى هذه 
المنتتجات» سن سين أعراضا تمرطاقة عون كو اعدها بر كرات برقفة , كوه هله 
المركبات من تفاعل النيتريت مع الأمينات الثنائية النى تتواجد طبيعياً فى اللحوم وفى 
التوابل المضافة . وتتكون هذه المركبات بتركيزات متفاوتة فى منتجات اللحوم فى حالة 
الأسراف فى أستخدام أملاح النيتريت والتوابل » حيث أوضحت التقارير إلى عدم أحتواء 
منتجات اللحوم المصنعة بطريقة صحيحة على أى من مركبات نيتروز أمينات. وتعمل 
الأحاث الجارية فى أنحاء متفرقة من العالم على منع تكوين مركبات النيتروز أمينات 
لخطورتها على الصحة العامة » وقد أشارت نتائج هذه البحوث إلى أن أستعمال فيتامين 
() ومشتقاته القابلة للذوبان فى الدهن تمنع من تكوين هذه المركبات » لو أضيفت إلى 
اللحوم قبل تصنيعها ؛ بالإضافة إلى تقليل كمية النيتزيت إلى أقل كمية بمكنة . وفى 
ألمانيا تقضى المواصفات على عدم أستخدام النترزات فى مخلوط ملح التتبيل » الذى يجب 
أن يحتوى على ٠,5‏ - 1/075 صوديوم نيتريت . 

توحد حوالى ”٠‏ مركب نيتروز أمينات مختلفة معروفة » ومعظمها مواد مسرطنة 
قوية » حيث تسبب أوراماً سرطانية فى الفثران . يتوقف تكوين النيتزوز أمينات على 
كمية النينزيت الموجودة » ولا يرتبط بتركيز الأمين . المستامين والسيرامين من الأمينات 
الرئيسية الموجودة فى الأغذية (مثل الحبن والأسماك) , ولا تدحل ضمن الأمينات التى 
تتحول إلى نيتزوز أمين . يعتمد التفاعل على 11م » ويحدث بدرجة أفضل عند 11م 
يراوح من >” إلى 4,5 . قد يتكون تيتروز أمينات فى معدة الحيوان والإنسان من 
النيتزيت والأمينات الثانوية » حيث يشجع 1م المنخفض للعصير المعوى على حدوث 
هذا التفاعل» ومع ذلك يمكن إيقاف هذا التفاعل تماما بواسطة مض الأسكوربيك 
والتوكوفيرولات. 

التناول المتزامن للنترات والأمينات فى كل من الإنسان والحيوان » قد يؤدى إلى 
تكوين النينزوز أمينات فى المعدة . توجد مستويات مرتفعة من الأمينات فى بروتين 
الأغذية. خاصة الأماك والأغذية البحرية . التخزين المحمد للأسماك فد يؤدى إلى زيادة 
محتواها من الأمينات . يمكن منع تكوين مركبات النيتزوز أمينات » فى كل من الجسم 
الحى 71870 18 أو فى التجارب المعملية 710 18 » بأستخدام تركيزات مناسبة من حمض 
الأسكوربيك » ومشابه الضوئى 6010150366 » فيتامين 15 أو 8114 (0عغة[نطتاط 
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06 من مضادات الأكسدة ) . وقد وجد أن مضادات الأكسدة العضوية 
مثل حمض الأسكوربيك والتكوفيرولات تمنع تكوين نيتروز أميسات » بتركيزات نتراوح 
بين 0.0٠‏ إلى ٠٠٠١‏ ملليجم /كجم (حمض الأسكوربيك) ومن ٠٠١‏ إلى 5.0٠‏ ملليجم 
/كجم (تكوفيرولات) . كما وجد أن استخدام حمض الأسكوربيك والتكوفيرولات معا 
يكون تأثيرهما أقوى فى منع تكوين مركبات النيتروز أمينات » عن تأثير كل منهما 
.عفرده. 

مركبات النيتزوز أمينات سامة » مطفرة ومسرطنة لعدد كبير من الكائنات . وفى 
الحقيقة فإن النيتزوز أمينات تعتبر من أقوى ال مواد المسرطنة » حيث أنها ترتبط مباشرة 
بال1270/4 وتسبب أوراما سرطانية فى كثير من الأعضاء المختلفة فى الجسم . وقد وجحد 
أن /5٠‏ من مركبات النيتروز أمينات التى تم إختبارها » كانت مسرطنة (قادرة على 
تكوين أورام سرطانية فى حيوانات المعمل) . الإنسان أكثر قدرة على مقاومة مركبات 
النيترزوز أمين » مقارنة بحيوانات التجارب » حيث أن خلايا جسم الإنسان لها القدرة على 
أصلاح ذاان[آ لإزالة بجاميع اتجلاة التى أدحلت بواسطة النيترزوز م . تحتوى بعض 
الأغذية على مركبات نيتروز أمينات متكونة مثل الحين » البيرة » اللحوم المصنعة » عيش 
الغراب والتوابل » كما توجد بكميات صغيرة فى الأغذية المحففة بواسطة الحرارة المباشرة 
مثل اللبن انحفف والمرقة والقهوة سريعة الذوبان 004766 12513314 . أوضحت الدراسات 
فى اليايان أن السمك انحفف مصدر رئيسى لمركبات النيتروز أمينات. 

فى ألمانيا » وجحد أن النيتروز أمينات يود بتركيز قد يصل ١,7‏ ميكروجرام 
/كجم فى ابن الناتحة بإضافة الكميات المسموح بها من النترات . بينما وحد أن تركيز 
النيتزوز أمينات كان أقل من ١,5‏ ميكروجرام /كجم فى 357/ من عينات الحبن التى تم 
فحصها . حتوى معظم الحين من النينزوز أمينات منخفض جداً حيث يصل إلى حوالى 
١‏ ميكروجرام /كجم . لا ترجد علاقة بين محتوى الجبن من النترات وحتواها من 
النيتزوز أمينات . وقد وجد أن الحين المصنوعة بدون إضافة النتزات غالباً ما تحدوى على 
نيزوز أمين» فيكلا عيذم تكو التيريت «الداضة متواء من اللي ؛افزينة علي يريك أن 
من منتجات اللحوم » موجودة أثناء صناعة الجبن المطبوحة أو منتجاتها ء فإن النيتزوز 
أمينات يتكون . وعكن منع حدوث هذا التفاعل بإضافة حمض الأسكوربيك . لا يوجد 
نيتروز أمينات .مستويات يمكن الكشف عنها فى الوجبات امحضرة من ججبن محتوية على 
نيتريت أو لحوم . 
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مركيات الليزور امات لمن غالبا واتكرة فوجوذة فى اين قت هر تدا حتى 
نططة 105 الإطاءع نل بركيزات تصل إلى ١,١8‏ ميكروجررام [كجم» 
نططة اع 1 بتركيزات تصل إلى ٠,١7‏ ميكروجرام /كجم . تتتمى النيتزوز 
أمينات مجموعة المكونات التى تسبب الأمراض السرطانية بدرجة كبيرة فى الحيوانات » 
كيدي كل التقارنر انها سمب ايقن انراقيا سرطانة فل الاثينان بوناء على الدرافتاتك 
السمية على الحيوانات فقد إقترح حد الآمان /اع534 ه - ٠١‏ ميكروجرام /كجم من 
الغذاء فى اليوم » وقد وججد أن الأفراد يتناولون أقل من 0.١‏ ميكروجرام من نيتروز 
أمينات فى السنة مع أغذيتهم . 

ويبلغ متوسط الاحتياجات اليومية من النيتزوز أمينات فى المملكة المتحدة حوالى 
١‏ ميكروجرام » يساهم فيها الجبن ب-4/ » بينما فى اليابان يكون متوسط الاحتياجات 
اليومية ٠,5‏ ميكروجرام ويساهم الجبن ب١,0/‏ . تشير بعض الحقائق إلى أن جسم 
الإنسان نفسه ينتج نيتزيت » ثما يدل على حدوث بناء داحلى للنيتروز أمينات » لذلك 
فإن الكميات الضئيلة المتكونة فى الحبن يمكن التغاضى عنها » وكقاعدة عامة فإن تكوين 
التبتزوز أمينات يحدث عند قيم 1]م والتى تكون شائعة فى التجارب المعملية ولكن تكون 
نادرة الحدوث أثناء تمهيز الأطعمة فى المنازل . 

الأغذية ليست المصدر الوحيد للنيتزوز أمينات المتكونة » فإن السجائر » الأدوية 
وقواة التجميل أيضا مكدر هده لز كنات 'معجاك الطاظ مى إطار السيارات ‏ 
الحلمات المطاطية 61455615م للأطفال . الحلمات المطاطية لزحاجات رضاعة الأطفال 
69 تحتوى على نيتروز أمينات . أثناء تعقيم هذه الحلمات المطاطية » تنتقل مركبات 
نيتروز أمينات من الحلمات إلى غذاء الأطفال 18 . وقد وضعت السلطات 
المسئولة وإدارة الأغذية والأدوية 71(4 فى الولايات المتحدة الأمريكية خلودا غترى 
حلمات الأطفال المطاطية من النيتزوز أمينات . 

تعتبر السجائر من المصادر المامة للنيتزوز أمينات (حدول )١7-١7‏ فى الإنسان . 
الشعهن الى يدعن علبة سهائر أستبوعيا فإنه' يضق ١8- ١4‏ جزء فى المليون 
نيتروز أميئات أسبوعياً . المصدر التالى فى الأهمية فى الإنسان للنيتروز أمينات » الإنتاج 
الداخلى فى جسم الإنسان , هذا المصدر يفوق كثيرا مصادر البيئة غير الملوثة بالدحان 
وجميع مصادر الأغذية ما فيها اللحوم المصنعة . 


جدول (11-؟1) : مصادر اليزوز أمينات التي يتعرض ها الإنسان في الولايات المتحدة الأمريكية. 
نيتروز أميئات (ميكروجرام /للفرد/اليوم) 


مدحنى السجائر (أستنشاق) 

صالون السيارة الجديدة (أستنشاق) 

مواد التجميل (ملامسة الجلد) 

البيرة (تنارل عن طريق الفم) 

لحم المختزير المطبوخ (تناول عن طريق الفم) 
حمور (تناول عن طريق 5 





محسوبة على أساس أستهلاك (فى عام )١9484‏ 


المواد المثبطة للأنزيمات 

أول مجموعة من المواد السامة فى الأغذية التى تم دراستها باستفاضة هى المواد 
لمنبطة للأنزرعات 1]055انطمة ع«اتإجمء . جميع النباتات » وخياصة البقوليات ؛ تحتوى 
على مواد مثبطة لأنزيهات البروتييز 350168565 . هذه المواد تثبط أنزيمات التريسين 
مزوم 9 والكيموتربسين 01610023/0512 » وغيرها من الأنزتمات المحللة للبروتينات . 
تقوم الأنزعات المحللة للبروتينات 1265ن632 866:ز1م206م بتحليل البروتينات التى يتناوها 
الجسم مع الغذاء إلى وحداتها (الأحماض الأمينية) التى يمكن للجسم أمتصاصها . ونقلها 
عن طريق الدم إلى أجزاء الجسم المختلفة لأستخدامها فى بناء الخلايا والعمليات الحيوية 
المحتلفة . 

وقد وحد أن عليقة الفئران التى تحتوى على تركيزات مرتفعة من هذه المواد تؤدى 
إلى عدم الإستفادة الكاملة من البروتين فى العليقة » كما يضعف من نمو الأنسجة 
وأصلاحها . بالإضافة إلى ذلك عفإنها تسبب تضخمم البنكرياس ويصبح زائد النشاط . 
وقد يعرى ذلك إلى أن كمية الحامض الأمينى ميثيونين المتاحة محدودة , أو إلى أتلاف 
الأنزعمات المحللة للبروتين » والذى بدوره يدفع البنكرياس إلى إتاج كميات زائدة من 
الأنزيمات لتعويض النقص فى هضم البروتين . 

تحتوى البقوليات » وخاصة فول الصويا » على مواد تعمل على تثبيط الأنزيما 
المحللة للبروتينات » وبالتالى تمنع الجسم من الأستفادة من البروتينات التى يتناوها مع الغذاء 
(وتشمل بروتينات البقوليات وكذلك البروتينات الحيوية التى تتناول مع نفس الوجبة) » 


كلاع 


إلى ججانب أن الجسم يضطر إلى أفراز أنزمهات بكميات أكبر من البنكرياس » ثما يمثل 
عبتاعلى الجسم . قد يؤدى إضافة دقيق فول الصويا إلى اللحوم إلى تقليل الأستفادة من 
البروتينات . وعادة يتم التخلشص من المواد المثبطة للأنزهات المحللة للبروتينات وذلك 
.معاملة فول الصويا » أو دقيق فول الصويا حراريا لمدة ١‏ دقيقة » كما يجب تسخخين 
الفول لمدة لا تقل عن 4٠‏ دقيقة . توحد هله المواد المنبطة فى قشرة الفول بتركيز أعلى 
عما هو موجود دائخل البذور . 

هناك أغذية شائعة أخرى ء. غير البقوليات . تحتوى على مواد مثبطة للأنزعات 
ا محللة للبروتينات . مثشل الشعير » البنجر » الذرة » الخنس » الشوفان 0805 » البسلة ١‏ 
الفول السودانى » البطاطس » الأرز » الشيلم 29:6 » البطاطا الحلوة » اللفت والقمح . 
تحتوى البطاطس على تركيزات مرتفعة +حدا من هذه المواد المنبطة » حيث تمثل حوالى 
65 من بروتين البطاطس . 

فى معظم الحالات » فإن عملية طهى الأغذية المحتوية على المواد المتبطة للأنزمات 
المخللة للبروتنيات (مثل البقوليات والبطاطس) ., يتلف هذه المواد المثبطة . ومع ذلك فإن 
جميع طرق الطهى المعروفة ليس لما تأثير ممائل على هذه المثبطات . فى حالة البطاطس » 
فإن الطهى بالميكروويف 20105018386 والغليان أكثر تأثيرا من عملية الخبيز فى الفرن 
8 . وقد وجحد أن أحد مثبطات الأنزهات فى البطاطس . مثبط أنزيم 
085مءم:/<03250 » يكون ارما لتأثير طرق الطهى المختلفة (الميكروويف » الغليان 
والخبيز) . ونظراً لأن كثيرا من المخضراوات تؤكل طازجة » أو بعد الطهى لفتزة قصيرة 
جدا ء فإن المواد المثبطة لا يتم أتلافها تماما . 

الإنسان أقل حساسية لتأثير المواد المنبطة للأنزيمات المحللة للبروتينات عن بعض 
حيوانات المعامل » نخاصة الفئران . كما أشارت بعض ملاحظات التجارب أن هذه المواد 
المنبطة مفيدة » حيث تكون قادرة على تثبيط تكوين الأورام 2001لا . 

كما تحتوى بعض الأغذية على مواد تعمل على تثبيط أنزمات أخرى غير الأنزمات 
امحللة للبروتينات » فمثلاً تحتوى أنواع مختلفة من الفاصوليا على مواد مقبطة لأنزييم 
البلازمين 1353م » عامل ضرورى لتكوين الفييرين 5:12 (عامل تلط الدم) . توجد 
مواد فى البطاطس تمنع من تكوين كاليكريين 181111512 (عامل يساعد فى تكوين 
الأحسام المضادة 8211800165) . كما توجد فى الفاصولياء القمح »ء الشيلم , 


يفت 


السورجم (الذرة الرفيعة) مواد تثبط أنزيمات الأميليز 85018565 (أنزيمات ضرورية لتحلل 
النشا) . 

كما توجد فى بعض الأغذية » نوع آخر من مثبطات الأنزيم » تمنع تحلل الأستيل 
كولين عتقناهطءاتزاءعة » وهى مادة ناقلة للأشارات أو الرسائل العصبية 
م1160 فى الخلايا . يتم أفراز هذه المادة عند تنبيه العصب للخلية العضلية 
ما يؤدى إلى تقلص الليفة العضلية . بعد استجابة الخلية العضلية للإثارة » فإن الأسيتيل 
كولين يجب أن يتم أتلافه سسريعاً بواسسطة أنزيسم أسيتيل كولين إسززيز 
11665 1ط نع لكى لا تبقى الخلية فى حالة أثارة وغير قابلة لأستقبال رسالة 
أو أشارة عصبيه أخرى » مما يؤدى إلى عدم إنتقال التنبيه العصبى من خلية إلى أحرى 
حتى يصل إلى الجهاز العصبى المركزى (015)) 5/5661 2620105 062166181 » ثما يؤدى 
إلى عدم إستجابة العضو هذه المؤثرات العصبية . يحتوى كثير من الأغذية على مثبطات 
أنزيم 0120115865]67356 » وتشمل هذه الأغذية الأجزاء الصالحة للأكل من الأسبرجس ء 
البر وكلى , الحزر » الكرنب ء الفجل » القرع العسلى » البرتقال » الفلفل » الفراولة ع 
الطماطم » اللفت » التفاح , الباذبحان . والبطاطس . ويوجد أكثر المثبطات نشاطا فى 
البطاطس . 


المواد المثبطة لأمتصاص المعادن 

توجد العناصر المعدنية فى الأغذية فى عدة صور كيمائية » تشمل أملاحها مع 
الأحماض العضوية ومركبات معقّدة مع أصول عضوية . تمثل البروتينات . الببتيدات » 
الأحماض الأمينية » الفلافونات 11397020105 » أحماض كرب و كسيليه هيدرو كسيليه 
05 03:60:16 12/110797 ومشتقات السكريات » مكونات هامة تكون طا القدرة 
على الأرتباط بالأيو نات المعدنية 205نام 0012 188لظ01 58[1عصامم. النسائج الفسيولوجية 
الناجمة عن تأثير هذه الأرتباطات » فى معظم الحالات » تكون ضارة أو غير معروفة . 

يوجد نوعان رئيسيان من المواد العضوية التى تقلل من الأستفادة الحيوية للعناصر 
المعدنية الغذائية الأساسية والعناصر النادرة فى الأغذية » هما مض الفيتيك عتالقطم 
24 وحامض الأوكساليك 2010 116ا028 . 


4ع 


أ- حمض الفيتيك » الفايتين والفيتات : 

حمض الفيتيك 210 1060م عبارة عن سكر بسيط مرتبط بعديد من حمض 
الفوسفوريك (شكل )١7-1١1‏ »ء هذا التركيب يجعل مض الفيتيك مسادة مخلبية 
+2863 ع ضناة1عطء نشطة » أى لها قدرة كبيرة على الأرتباط بالعناصر المعدنبة أنائياة 
التكافؤ مثل 78 » 76 » 08 » 318 » ثما بجعل هذه العناصر المعدنية غير قابلة 
للأمتصاص» وبذلك تقل أستفادة اسم من هذه العناصر . الفايتين كتاتإدام (ضكل 
)١15-7‏ عبارة عن أملاح الكالسيوم والمغنسيوم الحمض الفيتيك » والفيتات 1[/18165م 
هى أنيونات حمض الفيتيك أو أملاحه ومركبات معقدة الحمض الفيتيك مع أيون معدنى. 
بالإضافة إلى حمض الفيتيك فإنه يو داشا 101 1ه عهعاوء 1260 تجتمطامومطم 
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شكل (/5-11؟١)‏ : حتمض الفيتيك والفايتين 


يوجد حمض الفيتيك فى معظم الأغذية النباتية » خاصة الحبوب الغذائية (القمح ) 
الشعير » الذرة » الأرز) » البقوليات » النقل (المكسرات) 21185 والبذور الزيتية . بعضص 
المواد الغذائية الأخخترى مثل البطاطس .» البطاطا الحلوة » الخرشوف . الجزر » البر و كلى » 

الفاصوليا , الفراولة » التين والتوت الأسود » تحتوى على كميات قليلة إلى متوسطة من 
الفيتات » بينما اغذية أخخحرى لا تحتوى على أى فيتات (الخنس » السبانخ » البصل » عيش 
الغراب » الكرفس . الموالح . التفاح » الموز والأناناس) . جدول )١7-١4(‏ يبين كمية 
حامض الفيتيك فى بعض المحاصيل . فى حالة القمح والأرز فإن تركيز حامض الفيتيك 
يكون أعلى بدرحة كبيرة فى الطبقات الخارجية من الحبوب عن الحبوب الكاملة . 


لحف 


يحتوى دقيق القمح والشيلم على 404 - ١7٠١‏ ملليجم » والدقيق الأبيض على 
0١ -5‏ ملليجم حمض فيتيك /كجم . أرتفاع محتوى دقيق القمح الكامل 
ناه 634 0016 من الزنك عن الدقيق الأبيض ., ليس بالضرورة أن يؤدى إلى 
مستويات أعلى من الزنك فى الجسم ء نظراً لأن أرتفاع محتوى القمح الكامل من 
الفيتات » يقلل من الأستفادة الحيوية من الزنك بدرحة كافية . 


جدول )١5-١4(‏ : محتوى بعض الخاصيل من حمض الفيتيك . 
الغخصول تمض الفيتيك (90 من الوزن الخجاف) 















الشعير 
الشوفان 5م كد١1‏ 
القمح (حبورب كاملة) 1١1‏ 


- دقيق القمح كأحلرء - 4,١84‏ 

-- الردة 8 - لاهره 
الأرز (حبوب كاملة ) 4 

جنين سن 

- الأندو سيرم 0 
فاصوليا جحافة 4هى,. -لمهر١ا‏ 


التغيرات أثناء التصنيع والتخزين : 

حمض الفيتيك له القدرة على الأرتباط يحزء من البروتين » ما يجعله غير قابل 
للهضم داخل الجسم . وقد اجريت دراسات عديدة عن تفاعل الفيتات مع بروتينات فول 
الصويا. عند 011 منخحفض ترتبط البروتينات بالفيتات خلال مجماميع كاتيرنيه 08610210 
5نامع (شقرق الاولز1 » الإسذعكة ,1/ا1156:0 وجاميع الأمين الطرفية) .أر تباط الفيتات 
ببروتينات فول الصويا يكون أقل ما يمكن عند 11م ٠.,ه‏ » يعادل تقريسا نقطة التعادل 
الكهربى 1872 المقابلة . تحت الظروف القلوية الخفيفة » فإن الكاتيونات ثنائية التكافق 
مثل الكالسيوم والمغنسيوم ترتبط بطريقة مخلبية 61366<آه مع الفينات » وهذا المركب 
يرتبط بالبروتين . 

حامض الفيتيك يعتبر مكون غير مرغوب فى الغذاء » ويمكن التخلص كليا أو 
جزئيا منه لال عمليات تصنيع الغذاء . فى تحضير وإتتاج مركزات بروتين الصويسا فإنه 
من الممكن الأستفادة من الديلزة 515ئ018[9 أو الترشيح الفائق 111241161602 فسى 


ام 


التخلص من حامض الفيتيك . هناك طريقة أخرى تعتمد على خاصية أنخفاض ذوبان 
الفيتات بدرحة كبيرة عند 11م ١١,5‏ فى وجحود ٠١‏ ملليمول /اللتر من الكالسيوم ء 
حيث يكون محصول البروتين مرتفع . أستخخلاص فول الصويا.بمحلول كلوريد الصوديوم 
)72٠١(‏ عند 11م 8,١‏ » يؤدى أيضا إلى أنخفاض الفينتات فى المستخلص . 

يكون الفينات مركبات مع الدهون الفوسفورية الحامضية 105م11[مطمدمطم. 
يحتوى زيت فول الصويا الخام على 48,9 إلى 79,4" ملليجم فيتات /كجم . معظم 
الفيتات يتختلص منها فى عملية إزالة الصموغ ع0نطتهتناع06 (تحتوى الزيوت الخالية من 
المواد الصمغية 5 , إلى ١,4‏ ه ملليجم فيتات /كجم ) وتتجمع مع الليئسين الخام (أحصد 
شقوق الفوسفولبيدات) . أرتباط المعادن » خاصة الحديد والنحاس » مع حامض الفيتيك 
الموجود فى الزيت يساهم فى تحسين مقاومة الزيت للأكسدة . 

كما تؤدى المعاملات الحرارية إلى الأتلاف اللحجزئى الحمض الفيتيك فى الأغذية 
المعاملة . يؤدى تحميص القهوة إلى أنخفاض كبير فى محتوى الفيتات . غليان دقيق الصويا 
الخال من الدهن يؤدى إلى فقّد 7١‏ - 077/ من الفيتات .كما أن التسخين بالميكروويف 
لمدة ١5‏ دقيقة يؤدى إلى فقد 47/ من الفتيات فى فول الصويا منزوع الدهن . طهى 
الأرز حمحتواها الطبيعى من الفتيات /0,١94 - .,١4(‏ فى المادة اللجافة) فى ماء الصنبورء 
يؤدى إلى فض كمية الفيتات كثيراً فى الأرز الناتج (يتراوح بين 45 ٠,٠١‏ إلى 0,084 / 
فى المادة الحافة) . 

قد يحدث هدم حامض الفيتيك أثناء عمليات تصنيع وتخزين الأغذية » نتيجة 
للتحلل الأنزعى للفيتات ليكون 209/012051101 وخمض الفوسفوريك . الأنزيم المسكول 
عن هذا التفاعل هو الفيتيز 0129/1856 » الذى يكون شائعا فى المواد النباتية مثل البذور 
والحبوب . يتوقف نشاط أنزيم الفيتيز فى المواد الغذائية على درحة الحرارة » 211 
والرطوبة. أثناء صناعة الخبز فإن محتوى الفيتات ينخفض عندما يحدث التحلل الأنزمى . 
هدم الفينات يكون بدرجة أكبر أثناء التخمر الحامضى للعجين 00108 50111 
2 »6 مستوى الفيتات قد ينخفض ‏ مقدار الثلث إلى النصف . 

ومما هو حدير بالذكر أن هذا الأنزيم ينشط أيضا أثناء أعداد الخبز من دقيق المح 
(الذى يحتوى على حمض الفيتيك) » ويقوم بهدم حمض الفيتيك أثناء التحمير » لذا فإن 
الخبز الناتج يحتوى على كمية قليلة جمداً من هذا المركب ء إلى حد أن التخخصير اليد 
للحبر قد يؤدى إلى التخلص ماما من هذا المركب . 


المع 


بود عمط لقيلف أيضا ف القوليات ف صورة قابلة للذوبان فى الماء » لذلك 
فإن نقع البذور فى الماء قبل طهيها يقلل من محتواها من حمض الفيتيك » كما أن إنبات 
الفول (الفول النابت) يقلل كثيرا من كميات هذا الحمض نتيجة لنشاط أنزيم 13[856م 
الموجود فى البقوليات » حيث يقوم بهدم هذا المركب أثناء الأنبات . 


ب- حمض الأو كساليك والأوكسالاات : 

الأ وكساليك (الأ وكسالات) مض عضوى قوى ثنائى الكربوكسيل » يود فى 
صورة ذائبة » وكذلك فى صورة غير ذائية مع الكالسيوم (أ و كسالات كالسيوم غير 
ذائبة). نظرا لأنخفاض ذوبان أوكسالات الكالسيوم » فإن النسبة المنخفضة من الكالسيوم 
مقابل الأوكسالات فى الأغذية قد تؤدى إلى نقص كالسيوم مزمن 8© 116متطه 
ه2162 . يتأثر ذوبان الزنك أيضاً بوحود مض الأ وكساليك . 

قدرة حمض الأ وكساليك على الأرتباط بالكالسيوم وعناصر معدنية أخرى » تجعل 
هذه العناصر غير قابلة للأمتصاص وتقل أستفادة الجسم منها . زيادة كمية الأوكسالات 
المتناولة قد تكون مسئولة عن بطئ نمو العظام وتكوين الخصوات فى الكلى. المستويات 
المرتفعة من الأ وكسالات (التسمم الحاد) تسبب قئ وأسهال وأنخفاض قابلية الدم للتجلط 
وعدم كفاءة الكلى » ويؤثر على الجهاز العصبى ثما يؤدى إلى حدوث تشنجات وأغماء. 
كما قد يسبيب حدوث تآكل موضعى 0012031076 10021 فى الفم والقناه ال هضمية . كما 
أشارت بعض الدراسات إلى أن هناك علاقة بين الأستهلاك المرتفع من الأوكسالات 
وإلتهاب المفاصل وتكوين حصوات فى الكلى . تناول الأوكسالات لفترات طويلة يؤدى 
إلى نقص مزمن للكالسيوم وغيره من المعادن . تناول أغذية مرتفعة فى الأ وكسالات مكل 
السبانخ أو الربارب 510550 بواسطة الأطفال قد يؤدى إلى تسمم حاد . قد يرجع 
تسمم الروبارب أيضا إلى وجود جليكوسيدات 250201112006 .مض الأوكساليك 
مكون طبيعى لبعض الخضر والفاكهة (حدول )١5-١١‏ . 

عادة لا تسمح أجهزة الرقابة الغذائية بإضافة الأوكسالات إلى الأغذية على 
الأطلاق » لكن توجد الأوكسالات يمستويات منخحفضة فى البسلة » الكاكاو , الجزر » 
الخس »ء اللفت » البئجر والتوت . بعض الأغذية تحنوى على مستويات مرتفعة من 
الأوكسالات ؛ تصل نسبة الأوكسالات فى السبانخ والروبارب إلى /١‏ من الوزن 
الطازج » ويصل إلى 7 فى أوراق الشساى . محتوى الأوكسالات فى الشاى يكون 


امع 


مرتفع وعثل ٠‏ 5// من الاحتياجات الغذائية من الأ وكسالات فى المناطق التى تتميز بكثرة 
تناول الشاى . إذا تم تحضير الشاى بأستخدام ماء عسر 788065 8850 أو تم تناوله بعد 
إضافة اللبن إليه » فإن ذلك يقلل من محتوى الأوكسالات » حيث أن الكالسيوم من اللبن 
أو الماء العسر يرسب الأوكسالات . خلال الحرب العلمية الثانية » لوحظ أرتفاع 
حالات تكوين الحصوات فى الكلى فى القوات البريطانية فى اند ء نتيجة أرتفاع 
أستهلاك الشاى بدون لبن » وابجفاف المصاحب لأرتفاع درجة الحرارة . 


جدول (ه١5-1؟١)‏ : محتوى بعض الأغذية من حمض الأوكساليك . 


الغذاء تمض الأوكساليك (7) 


الشاى أعتن - لاقت 
القهوة معدرهء 
السورجم (الذرة الرفيعة) 145 
الأرز 1! 
عصير البرتقال 5 


3 


مولت الشعير 5ه - 14 )يع ١‏ 
مولت القمح 1ح اع 5 
الكاكار لمعل - 8شقار. 
الشيكولاتة 1,5 رمع 5 
الروبارب * 7 لكك »© 
السبائ+ عه - لرة 





* على أساس الوزن اناف 


تؤدى عملية سلق الخضراوات إلى خنفض محتواها من حمض الأوكساليك . 
أستخدام كميات زائدة من الماء تساعد فى أستخلاص الأ وكسالات من السبانخ . تكرار 
سلق السبانخ فى ماء ساحن يقلل من محتوى حامض الأوكساليك إلى 1 من الكمية 
الأصلية . سلق الفول والبامية (© دقائق على درجة ١٠٠5م)‏ يؤدى إلى خفض مستوى 
الأ وكسالات بحوالى لاه » 2414 » على التوالى . فى بذور البقوليات الحافة » مثشل 
الفاصولياء العدس والبسلة » فإن نزع القشرة , النقع », (الطهى البطى) » الغليان 
والتدميس يخفض بدرجة كبيرة مستوى الأوكسالات . ويمكن تقليل محتوى البيرة من 
حمض الأو كساليك بواسطة ترسيب الكالسيوم 056010118008 08 . كما توجد طريقة 
أعزى :تحني على غلل الأو كتالات أنزيعيا بواسطة أنزيم ع0<1(85طعةء»06 0231216 . 


؟ممة 


سموم عيش الغراآب دمأءده) 1دهوط5ن31 
يستخدم عيش الغراب فى تحضير كثير من الوجبات الغذائية شهية المذاق » والتى 
تناسب جميع الأعمار . يرجع أهمية عيش الغراب فى الوجبات الغذائية . بالإضافة إلى 
صفاته الحسية المتميزة » إلى أنخفاض محتواه من الطاقة نتيجة محتواه المنخفض من اللبيدات» 
كما أنه مصدر جيد للألياف والعناصر المعدنية الغذائية . الطلب على أنواع عيش الغراب 
القابل للأستهلاك فى زيادة مطردة وو مستمر . تلبى إحتياجات الأسواق بصغة رئيسية 
من الأنواع التى تزرع تحاريا » ويقدر الإنتاج الستوى بأكثر من ١,‏ مليون طن » حيث 
عثل 150071/5ط 420105 أكثر من نصف إنتاج العالم » ويعتبر عيش الغراب الرئيسى 
على النطاق التجارى فى الولايات المتحدة الأمريكية. كما يعتقد أن حوالى مليون فرد فى 
أوروبا و ٠٠١٠٠١‏ فرد فى الولايات المتحدة الأمريكية يستهلكون 7114م« 
0 20 وا (فطر شديد السمية عندما يكون طازجاً (نيئاً) ولكنه ايك للأكل 
بعد طهيه) » ويصل أستهلاك هذا النوع من عيش الغراب فى فتلندا حوالى ٠١,٠٠٠‏ 
كجم /السنة . 
هناك أنواع برية كثيرة من عيش الغراب » وكذلك بعض الأنواع التى تزرع » 
تحتوى على مواد سامة » تعرف بالسموم البرتوبلازمية شديدة السمية , موم أمانيتا 
١ 211311118 5‏ ينتمى لهذه المجموعة كل من فاليودين 5811010113م » فاليون 
هذه 11م » ألفا أمانتين انمه صتة-يه » وبيتاأمانيتين 8-202210 (أشد سموم أمانيتا 
سعية) . 
تعتبر فطريات جحنس 4770724 من أكثر الفطريات ممية » وينتشر فى الغابات (لا 
يوجد فى مصر) . ومن أهم أنواعه : 
« عيش الغراب الكروى الأخضر 5 .4 (قبعة الموت زوع ط)1068) . 
« عيش الغراب الكروى الربيعى 16724 .4 (عيش الغراب الأحمق 001:6] 
4101 . 
« عيش الغراب ذو القبعة المخروطية #دم«/نا .4 (الملاك القاتل [ع208 عصالاموء12). 
« عيش الغراب المدرع 4.50711/16712194/ . 
« عيش غراب الذبابة ©72150071 .4 . أكثر الفطريات سمية » وكان يستعمل فى قتل 
الذباب منذ قديم الزمن » ويعتبر أو ل مبيد حشرى حيوى يستعمله الإنسان . 
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بعض فطريات من جنس 2[/«0181/6) تحتوى على نوع آخر من السموم 
البرتوبلازمية» سم جيرومترين 890010111 » السم الرئيسى الذى تج عديد من 
التأثيرات السامة » كما أن له نشاط سرطانى (له القدرة على أحداث أورام سرطانية). 
كما يوحد سم الأجاريتين 080181116 فى عيش غراب من جحنس 420710145 وله نشاط 
رو 1 
هذه السموم عامة تسبب نوعا من التسمم للإنسان » فمّد يؤثر ذلك فى الجهاز 
الحضمى » ويسبب بعض الاضطرابات المعوية فقط ‏ التى تنتهى بعد ١‏ - 8 يوم . فى 
حالات أخرى ؛ قد يشعر الإنسان ,ميل للقَئ ويصاب بالأسهال وضعف عام . قد تؤثر 
المادة السامة فى فطريات عيش الغراب البرى على الجهاز العصبى » وتظهر عادة الأعراض 
متأخرة فى صورة ضعف عنام ودوخة وزغللة وأنخفاض فى ضغط الدم » وقد تتأثر 
وظائف الكبد والكلى . تتوقف ظهور هذه الأعراض على نوع المادة السامة والحالة 
الصحية للإنسان » حيث يكون الأطفال وكبار السن والسيدات الحوامل أكثر حساسية 
لتأثير هذه السموم . 
ويمكن تقسم موم عيش الغراب إلى مايلى : 
-١‏ سوم تسبب تحللا للخلايا وأضرارا للكبد والكلى » وقد تحدث الوفاة . تبدأ 
ظهور الأغر ان نار ١‏ بط انال عيش الغراب بفترة تزيد عن 5" ساعات (عادة 
٠‏ ساعات) وتشمل هذه السموم : 
أ- أمانيتين 80831018 (ببتيد حلقى ع0نامءم10ءل0) - بحنس 47107114 . 
ب - حيرو م تترين 278/50111115111 (1236ج11113:018ا2201210116) - جنس 
0.600 
-١‏ سموم تؤثر على الجهاز العصبى الذاتى «اللاإرادى) » بعد حوالى ٠١‏ دقيقة إلى 
ساعتين من تناول عيش الغراب السام : 
أ- كوبرين 00116 - جنس- 007171115 . 
ب- موسكارين 10115681186 - جنس ج0110 . 
1- سموم تؤئر على الجهاز العصبى المركزى ؛ بعد حوالى ٠١‏ دقيقة إلى ساعتين من 
تناول عيش الغرب السام : 
أ- حمض الأيبوتنيك 2014 عنوع)هط1 وسادة الموسكيمول 1015011201 - جحنس 
00 


م4 


ب- بسيلوسبين 251100/0111 وبسيلوسين 251100111 - جنس #طي251/00 . 

- سموم تسبب اضطرابات معوية بعد ٠٠١‏ دقيقة إلى “ا ساعات من تناول عيش 
الغراب السام » وتشمل مجموعة من المواد المثيرة للقناة الهضمية » وتوجد فى عديد 
من الفطريات السامة . 


بالرغم من وجود عديد من السموم فى عيش الغراب . إلا أننا سوف نتعرض 

فقط للسموم التى تسبب وان سرطانية (المواد المسرطنة 1 عللاع08101208 ) فى عيش 

الغراب المأكول ع1طنلع - أجاريتين عمتامةع2 » جيرومترين تتانتمجوع - التى يمكن 
أن يتناولما الإنسان فى وجباته الغذائية . 


اجاريتين ع211012ع4 : 
فى عام 1470 ء تم عزل مركب هيدرازيسن #اتفقةالا1 ؛ يعرف حالياً 
بالاحاريتين » الذى يوجحد طبيعيا فى فطريات'عيش الغراب الشائعة» بتركيزات تصل إلى 
0٠ 5‏ . بالإضافة إلى الاحاريتين » وهو أساساً من مشتقات فينيل هيدرازين 2/1اعام 
03 » فقد تم عزل مركبات أخرى من مشتقات فينيل هيدرازين من جنس 
كله هع 4 (شكل )١ ١-١18‏ . 
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شكل )١7-١8(‏ : بعض سموم عيش الغراب 

المستخلصات المحضرة من 5م4807 وكذلك بعض مشتقات الهيدرازين الموحودة 

فى هذه الفطريات مثل عصاعة ل نتطالإدعطم انتطاعم ودمعل 4-1 (أحد نواتج تحلل 
الأحاريتين) » من المواد المطفرة 11488610 » كما أنها من المواد المسرطنة 
6 فى الفئران حديثة الولادة 50106 » حيث أدى إلى زيادة نسبة الإصابة 
بسرطان الرئة فى فئران 2151110 السويسرية حديثة الولادة » إلى /7٠©‏ فى الإناث و5؟/ 
فى الذكور » وكذلك نسبة الإصابة بأورام الأوعية الدموية إلى 5 ”/ فى الإناث و75 

1مك 


فى الذكور . ومن الأمور الحديرة بالذكر أن الأجاريتين » مركب الهيدرازين الأصلى 
64 »ء غير قادر على تكوين أورام حبيثة بصورة مؤكدة . 
يختلف تر كيز الأحاريتين بدرجة كبيرة فى عيش الغراب ) حيث يتراوح التركيز من 

رض ل ملليجم /|كجم ا لبيئة النمو 60538054 » والمعاملات والحصاد . 
تخزين عيش الغراب على درجة ؟ . ١١‏ عل ار من قا ار جر 
حوالى 77/ من التركيز الأصلى بعد 0 أيام من التختزين على كل من درجتى الحرارة » 
يحدث الأنخفاض الرئيسى فى تركيز السم بعد 4 أيام . لوحظ أنخفاض الأحاريتين بمقدار 
7407-١‏ فى عيش الغراب المخزن عند 4" م لمدة أسبوع . ويصل الأنخفاض إلى 75- 
5 يعد أسبوعين من التخزين ل ٠ايوم)ائم‏ 
التسييح يؤدى إلى فقد 74 من تركيز السم . يرجع الأنخفاض فى الأحاريتين إلى تحلله 
بواسطة أنزيم 5162856قة عنتصما تناع مكونا (الإتلاعمودمعلبوط)-4 
عصاحة كلنتطالزإصعطم و3010 ع سناع -.[ . وقد وجد أن تركيز الأحاريتين فى عيش 
الغراب الطازج يتراوح بين 7٠٠١-4٠6٠.‏ ملليجم / كجم ء وينخفض إلى 1/8-.. 7 
ملليجم / كجم فى العينات المحمدة . 

تم دراسة تأثير المعاملات الحرارية المختلفة على محتوى عيش الغراب من هذا 
السم؛ حيث وجد أن السلق فى ماء مغلى لمدة ه-/ دقائق يؤدى إلى فمّد حوالى /5٠‏ 
من الأحاريتين فى ماء الغلى » ومع ذلك فإن امحتوى الكلى (فى الماء وعيش الغراب معا) 
لم يتغير فى هذه التجربة . السلق لمدة ه دقائق يقلل من محتوى الأجاريتين عقدار لاه ع 
فى السلالات البنية والبيضاء . على التوالى . 

بودن كو انق متعوضة نا من الأجاريتين “فى غيش الغراب المغلب .وقد 
وجد أن متبقيات هذا السم (كنسبة مئوية من المحتوى الأصلى) يتراوح بين 9,ه-5,8 
ومن 778-177 فى عيش الغراب المعلب وفى المحلول الملحى » على القوالى. فى دراسة 
ارق ما يي ا عو اساي للم ب رع لكي 
ملليجم/كجم وزن صافى (بعد التصفية) » ومن " ت ٠‏ ملليجم / كجم فى السائل . 
مرق عيش الغراب المعلب يكوق خاليا قربا عن هذا الست« 


وك 


جيرومرزين ‏ 012111512(© : 
فى عام ١1717‏ ثم التعرف على -قل/طالإستده!-الإطاعم-ل علنتطءع10هاءعة 
(31*13م) عدمج ١‏ الذى يعرف بالجيرومترين » السم الرئيسى فسى 07711ب 
. بتأكسد هذا المركب بسهولة باهواء الجوى عند درجحة حرارة الغرفة . 
يتحلل 21711خ إلى (11111) عستعه مل نت انإتسره-[!-انيطاعم-[8 » الذى يكون أكثر 
ثباتا عن الجيرومتزين . ومع ذلك . فإنه تحت الظروف الحامضية (فى كل من المعمل 16 
كان والجسم الحى 9100 صل يتكون (313/1171) ماحةتلئرط الإطاعتممهمم رشكل 
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شكل (9 )١ 5-١‏ . تحلل الجيرومترين 1210) 01م ملاع 


وجحد أن /5.-7٠‏ من الحيرومترين يمكن أن يتحول عن طريق 1آ1/12 إلى 
1 فى الجسم الحى 31180 18 . كما أن الأنزمات الكروموس وميه (1002007 
685 فى الكبد تقوم بتحويل الجيرومترين إلى مسد ارعس ا-مومستم لح 
(011154) علنسة النشط جداً . مركب ي"717/1 غير ثابت ويتحلل ذاتيا إلى نيسترو جين 
جزيئ وحامض فورميك وكاتيونات ميثيلية 08008 506]83/1. ويعتقد البتعض أن تكوين 
كاتيونات ميثيلية قد تكون مسئولة عن قدرة 24111 لإحداث سرطان الكبد . 

تعتبر الفطريات امحتوية على سم الجيرومنزين عيش غراب صالط للأكل عااتلء 
فى بعض الدول » خاصة شمال وشرق أوروبا . من هذه الناحية » فبإن م71معيرج) 
0 يبدو أنه من أخطر الفطريات حيث يكون شديد السمية وهو طازج (نيئ) 
511+ ويسبب عدة حالات من الوفيات .ولكنه كوم مانا لاك بعد ييه 


حم 


وقد وجد أن 241711 أكثر سمية من الطيدرازين فى الفتران حديئة الولادة . الأرانب أكثر 
حساسية للجيرومتزين عن الفئران 7885 والفئران حديثة الولادة 16م » والكلاب أكثر 
خساسة هن الففراة او التعزان بعديعة الرلادة للمترووتفريق +« يسنبي الور ساربن أطتوارا 
بالغة فى الكبد . عند أعطاء الجيرومترين للفئران السويسرية 810180 حديثة الولادة تسبب 
أوراما فى الكيد , الرئتين » المرارة والقنوات الصفراوية . وقد وحد أن الجرعات الممينة 
69 1631 للأطفال والبالغين المحسوبة فى ضوء تقارير التسممات الناتمة من عيش 
الغراب » تتراوح بين 73١- ٠١‏ ميكروجرام /جم , ٠١‏ - 58 ميكروجرام /)جمء على 
التوالى . 

تشمل أعراض التسمم افيا قىء وأسهال يتبعه يرقان 81120106[ » تشنجات 
وغيبوبة . استمرار تناول هذه الفطريات يسبب التهاب الكبد وأمراض عصبية . مركبات 
2511 و 112111 الناتمة من المركب الأصلى عبارة عن مركبات كيماوية » تسبب 
تسمم كبدى 11608401016 وذات نشاط سرطانى قوى . 

يصل تركيز الجيرومترين إلى ١٠١‏ ملليجم / كجم فى عيش الغراب الطازج 
المعبأ . وقد وجد أن تركيزات هذا السم تصل إلى ٠٠٠١‏ ملليجم / كجم » وأن عتوى 
2171 قد يصل إلى 2٠٠‏ ملليجم / كجم » كما أن تركيز 212/11 يتراوح بين ٠0‏ إلى 
6 ملليجم / كجم . جزء كبير من الخيرومدرين و0/1511 فى عيش الغراب تكون 
مرتبطة كيماويا (فى صورة حليكوسيدات) مع جحزئيات ذات وزن جزيئ أعلى . 

تحفيف عيش الغراب لا تعتبر طريقة مناسبة للتخلص من هذه السموم . بالرغم 
من أنخفاض اميرومترين الحر ء فإن هذه العملية لا تؤدى إلى التخلشص مسن جميع المصادر 
التى قد تتحلل إلى 310/111 . يتراوح تركيز 3104111 فى عيش الغراب المحفف فى الهواء 
الجوى عند درحة حرارة الغرفة لمدة " شهور من ١٠؛‏ إلى 5١١‏ ملليجم / كجم (فى 
المادة الحافة) » الذى يمثل /7١-- ٠.‏ من المحتوى الأصلى . كما اشارت بعض التقارير إلى 
أن محتوى بعض عينات عيش الغراب المجفف تحاريا يصلى إلى ٠٠٠١‏ - 70.00 ملليجحم 
/كجم . التجفيف السريع بأستخدام الأشعة فوق الحمراء 158560 لمدة "١‏ دقيقة 
يؤدى إلى أنخفاض قليل فقط فى تركيز 12/111 . 

يسبب الغليان نقص كبير فى الهيدرازينات . غليان عيش الغنراب لفترتين كل 
منهما ه دقائق مع تغيير الماء » يؤدى إلى خحفض عتوى 210111 إلى 50-٠١‏ ملليجم / 
كجم الذى يعادل ؟١‏ ملليجم /)كجم فى العيسات الطازحة » يبقى فى المتوسط -١١‏ 
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١‏ فقط من 2/1111 بعد الغليان . تكرار الغليان الخمس فترات كل منها ه دقائق ع 
يؤدى إلى أنخفاض فى 2/18/1551 يصل تقريبا إلى 917/ من الحتوى الأصلى . 

يختلف تركيز 302/11 فى عيش الغراب المعلب بعد تصفيته من ” إلى ©" ملليجم 
/ كجم » الذى يقابل " إلى ٠٠١‏ ملليجم / كجم فى العينات الطازحة . متوسط تركيز 
711111 فى عيش الغراب المعلب 7١‏ ملليجم / كجم ء الذى يعادل ١١‏ ملليجم / كجم 
فى العينات الطازحة . 


سموم الأغذية البحربة ددتده) 56210005 

التسمم الحاد الناتج من تناول الأسماك والأصداف 51611858 معروف منذد قديم 
الزمن » حيث عرف فى مصر 77١١(‏ قبل الميلاد) » فى اليونان ( 584 إلى 757 قبل 
الميلاد) » اليابان (٠٠؛‏ بعد الميلاد) والصين 5١18(‏ إلى 401 بعد الميلاد) . تحتوى أنواع 
كثيرة من الأسماك وحيوانات بحرية أخرى على مواد سامة 40485 2031126 » قد تسسبب 
فنكاى الأسان وطيراة: عدد اسؤانات اللعرية الساية عير معروفك بضورة ذقيقة: : 
تشير البيانات المتاحة إلى أن عدد أنواع الأسماك السامة تتراوح بين ٠٠١١-6٠6٠‏ نوع فى 
المياه المالحة . قد توجد السموم البحرية 107485 2335186 على سطح بعض الكائنات 
البحرية » مثل الأسماك الجيلية 4151 /9[[ءز وأنواع الأخطبوط 00400105 » وقد تكون 
داحلية حيث توحد فى اللحم , الكبد . الجلد » والبيض كما فى الأسماك والأصداف . 
ترجع سمية الأسماك والأصداف إلى طبيعة الغذاء بع هذلعع5 والذى يتأثر طبقا للمكان 
والمواسم . 

تعبير الأصداف 58611659 يستخدم لوصف بجموعة الحيوانات الرخوة 
65 أو 1515ا!001 البحرية . وهى حيوانات لافقارية رحوة تعيش داحل أصداف 
صلبة تتكون معظمها من كربونات الكالسيوم » وتكون فى شكل فلقتين (مصراعين) 
5 أو فلقّه واحدة . ومن الأنواع التى تؤكصل فى مصر من ذات المصرعين أم 
الخلول والبكلاويز » الجندوفلى وبلح البحرء ومن ذات الفلقة الواحدة ما يسمى محلزون 
البحر والبرونق . وتعتبر الأصداف مصدرا هاما للغذاء البحرى فى العالم » حيث يكون 
حوالى ثلث إنتاج العالم من إنتساج الزراعة السمكية 301186118056 . أهم الأنواع التى 
تزرع من ذوات الفلقتين : 01/516155 ,213305 , 5081105 , 20155615 » ومن ذوات 
الفلقة الواحدة: 8681026 . 


يتسبب أسلوب تغذية الأصداف عن طريق ترشيح المواد الغذائية من الماء 
1116-18 فى تجميع وتركيز كميات كبيرة من الملوثات 2011104865 فى أنسجتها 
المأكولة » حيت يزداد تركيز هذه الملوئثات عدة أضعاف عن مستواها فى الوسط المحيط 
بهاء أى أن المحارات 09051655 الذى يتم حصادها من مياه متوسطة التلوث » تكون أكثر 
لون من المياه نفسها . أهم الملوثات التى يمكن أن تمثل خطراً عند أستهلاك الأصداف : 
.١‏ السموم التى تنتجها الطحالب ثنائية الأسواط 0100141886118]65 والتى تسبب أمر اضيا 
خطيرة تؤدى إلى مئات الوفيات سنوياً فى أنحاء مختلفة من العالم . 
؟. الملوثات غير العضوية مثل المعادن الثقيلة (الزئبق » الكادميوم ..) والملوثات العضوية 
مثل المبيدات الحشرية . 
*. الأمراض المعوية . مثل الكوثيرا . التهاب الكبد الوبائى وغيرهما من الأمراض المعرية. 


تتعرض بعض شواطىء العالم إلى زيادة مفاجئة فى كثافة الطحالب المنتجة للسموم 
من جحنس 036 [72012[/014) » 270102011101014 وتعرف غالبا بالمد الأحمر و8065 260 . 
وقد تتجمع أنواع مختلفة من هذه السموم بواسطة الأصداف ذات المصرعين » مسببة 
أضرارا صحية خطيرة عند تناولها » وتعرف حالة التسمم الناتمة فى هذه الحالات بتسمم 
اخخار الشللى (252) عسصتده015م 55 1اعط5 ء6/ز[ههدم . وهناك نوع آحر من التسمم 
أقل خطورة تسببه طحالب من جنس ؤقلز/ 1010 يعرف بتسمم المحار المسهل 
(105) عسندهكامم 855 [اعط5 عناعطجته1ل والذى يسبب حسائر كبيرة لعدم صلاحية 
لحار المصاب للأستهلاك . 

أرتفع عدد الحالات المرضية نتيجة السموم البحرية » فى جنوب الباسفيك » من 
6٠6‏ فى عام ١1584‏ إلى 2.٠6٠‏ فى عام ١581/‏ . وهناك حوالى ١٠٠١‏ حالة من 
حالات تسمم المحار الشللى (2578) » مع ٠٠١‏ حالة وفاة سئوياً على مستوى العالم . فى 
الولايات المتحدة الأمريكية » تم تسجيل 747/8 حالة تسمم نتيجة السموم البحرية » فى 
الفنزة من ١94817-17‏ » وتمثل أقل من 7/ من أجمالى حالات التسمم الغذائى . 

يوجحد فى البحر الأحمر وخليج السويس والعقبة بعض أنواع من الأسماك 
والقشريات السامة » وأهم أنواع الأسماك السامة » النوع الذى يطلق عليه "سمك القراض 
أو سمك الأرنب" . وقد أصدر وزير التموين القرار رقم "١١‏ لسنة ١597‏ .مع صيد 
وتداول الأرنب السام لخطورته على الصحة العامة » وعدم صلاحيته للأستهلاك الآدمى 
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لأحتوائه على مواد سامة . وقد أشار بعض العلماء إلى أنه توجد 8 أنواع من سمك 
القراض فى البحر الأحمر » ومعظمها سام » وقد ميت قراض لأنها تقرض شبكة الصياد 
دائماً » كما سميت بالأرنب لأن شكلها مثلث وقاعدة المثلث فى البطن ومنتفخة وها 
أسنان بارزة تشبه أسنان االأرنب . يتركز السم بصورة رئيسية فى الجلد والأحشاء 
الداخلية وخصوصا الكبد . تناول هذه الأسماك يسبب تقرح فى المعدة والأمعاء وينتج عنه 
آلام شديدة وتشنجات تؤدى إلى الوفاة . كما أوضح البعض أن تناول كبد هذه الأسماك 
يؤدى إلى الوفاة خلال فترة قصيرة (ساعة واحدة) » أما تناول الحم هذه الأسماك فتسبب 
آلاما شديدة يمكن الشفاء منها . وتركز الأبحاث حالياً على أستخلاص هذه المواد السامة 
لأستخدامها فى علاج بعض الأمراض الخنطيرة » حيث ثبت فاعليتها الأيجابية فى علاج 
أمراض السرطان وبعض الأمراض المستعصية الأخرى . 

تختلف السموم البحرية فى تركيبها الكيماوى اختلافا كبيرا » وهى عبارة عن 
م ركبات عضوية معمّدة (تتضمن عديد الببتيدات أو بروتينات وليبيدات مع نسبة محسوسة 
من الكربوهيدريت أو تحتوى على أستزات كولين) توجد فى أجزاء مختلفة من الكائن . 
وفيما يلى شرح موجز لأنواع السموم البحرية المختلفة الشائعة: 


أدسم 3 تزودو 15ل ا0غ)0000)ع1 : 

هذا الحم رجه كيه كيان العصبى 2611150107122 ويحدث شلل عام يؤدى 
إلى الوفاة ».حوالى /7٠‏ من حالات التسمم تنتهى بالوفاة . يوجد هذا السم فى بعض 
أنواع من مك 114165م وتعرف بالسمكة الكروية أو المنتفخة » حيث تكون قادرة على 
أن تنفخ جسمها بالماء أو الهواء حتى تصبح على شكل كروى . هناك أكثر من 4١‏ نوع 
من هذه الأسماك » وتعتبر من الأسماك مرتفعة الثمن فى اليابان لكثرة الطلب عليها مودة 
وتميز طعمها . توجد السموم فقط فى البييض » الكبد . الأمعاء والجلد ولا توحد فى 
اللحم؛ لذلك يتعامل مع هذا النوع من الأسماك الأفراد الذين يتميزون بالخبرة والمهارة 
لإختيار الأجزاء الخالية من السموم وأعدادها للأستهلاك . يكون التسمم أكثر شيوعاً أثناء 
موسم وضع البيض . حيث يكون الطعم أفضل . فى هذا الموسم تتغذى الأسماك على 
كائنات سامة » لذلك فإن سمك 68 كلاج يكون سام فقط فى أماكن ومواسم معينة » طبعًا 
لنوع وطبيعة الغذاء 8طذلع16 . ويعتقد أن م؟ 2561/40710:105 تنج سم تزودو الذى 
ينتقل إلى الأسماك من خلال سطح الجلد . 


يمكن تقليل سمية بيض السمك بالأستخلاص بلماء » الذى يكون أكثر كفاءة عن 
الأستخلاص كحلول ٠,١‏ / حمض خليك أو ميثانول مضاف اليه حمض الخليك لخفض ال 
3 الى 4,١‏ . كما يمكن خحفض سمية البيض بلمعاملة بالقلوى . خاصة بأسةتخخدام 
بيكربونات الصوديوم . يمكن خفض سمية كبد سملك 1165م بعملية طهى تتكون من 
غسيل متكرر وغليان فى ماء إيضاف بيكربونات الصوديوم الى ماء الغليان قبل نهاية كل 
عملية). قد يحدث تسمم للعضلات نتيجة تسرب أو هجرة السم من الجلد والأحشاء. 
وقد وجد أنه لا يوجد فروق معنوية بين عينات التجميد البطئ والتجميد السريع » حيث 
م يحدث هحرة السم إلى العضلات فى العينات التى تم تسبيحها حزئيا . عضلات معظم 
العينات تصبح سامة مباشرة بعد التسييح . يحدث هجرة السم تدريجيا مع الوقت ». بعض 
العينات أصبحت شديدة السمية بعد 4 48-1 ساعة من نهاية عملية التسييح . 


ب- سم سيجوترا 18ا2]622)0نا018) : 

يعتبر سم سيجوترا 8 ونه من أكثر السموم شيوعا فى الأغذية البحرية» 
حيث يوجد أكثر من 7٠٠١‏ نوع من الأسماك تننج سم سيجوترا . ترجع سمية الأسماك إلى 
طبيعة ونوعية التغذية 1260188 . يرتبط هذا التسمم بأسماك المناطق الحارة التى تنوطن فى 
الصحور القريبة من سطح الماء أو المياه غير العميقة (70 مت أو أقل). مصدر هذا السم » 
الطحالب ثنائية الأسوط 01004128611265 . تتغذى الأسماك آكلة الأعشاب على هذه 
الطحالب » ينتقل السم إلى الأسماك المفترسة الأكبر » التى تتغذى على الأسماك المتوطنة فى 
الصخور القريبة من سطح الماء. من الصعب التعرف على الأسماك الآمنة 58466 الصالحة 
للآكل » نظرا لأن النوع ومكان الصيد قد يتغير بطريقة فجائية من آمن إلى سام . تمحدث 
معظم حالات التسمم فى نهاية الربيع والصيف . 

يتناول الأنسان السم نتيجة أستهلاك أسماك آكلة الأعشاب » التى تغذت على 
نباتات ملوثة » أو أسماك آكله اللحوم التى ألتهمت أسماك آكله أعشاب ملوثة . كلما 
كانت الأسماك كبيرة الحجم » كلما أصبحت الفرصة أكبر لوجود السم وبالتالى يكون 
تركيز السم أعلى . يرتبط سمك الباراكودا 08586108 دائما بالتسمم بسم سيجوترا » 
وقد تم منع بيعه فى كثير من الدول . 

هذا السم من سموم الجهاز العصبى 5 حيث يسبب شللاً يؤدى إلى 
الوفاة . قد تظهر أعراض هذا التسمم فى حلال عدة ساعة (تصل إلى 7١‏ ساعة) من 
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تناول الأسماك السامة . تبدأ الأعراض بألم فى الشفاه , اللسان والحلق يعقبه فقد 
الأحساس » كما تشمل الأعراض غئيان » تشنجات ؛ اسهال » اضطراب فى النظر ء 
صداع » آلام فى العضلات وأنخفاض فى الضغط . بالرغم من أن معدل الوفيات منخحفض 
)77-١(‏ » فإن عدد الحالات على مستوى العالم أكثر من 00,6٠6٠‏ سنويا . 

سم السيجوترا مقاوم للحرارة ولا يتلف بالطهى » التجفيف أو التجميد » لذلشك 
فإنه من الصعب ازالة هذا السم من الأسماك . نقع الأسماك فى الماء لمدة تصل الى عدة أيام 
والتخلص من ماء النقع » يؤدى إلى الحصول على مك آمن وصالح للأستهلاك الآدمى . 


ج- سم بالى طثلاه2219 : 

هذا السم شديد السمية ويسبب أعراض ممائلة لسم التترودو » كما قد يسبب 
شللا » ويعتير من المواد المسرطنة 081012086236 . تم عزل هذا السم فى عام ١9595‏ من 
أمعاء 0إورة507 ©4/1:17/, » كما تم عزله حديثا من أحشاء » لحم وأمعاء الكابوريا 8120© . 

يوحد هذا السم فى كبد سمك الببغاء 3206م (سمكه تشبه الببغاء فى ألوانه 
وفكه), الذى يستهلك فى اليابان كطعام شهى وترفى . وقد حدث 7ه حالة تسمم 
نتيجة تناول كبد سام . وقد وجد بقايا طحالب حمراء فى أمعاء الكابوريا السام » لذلك 
فإنه يعتقد أن الطحالب الحمراء مصدر هذا السم . 


د- تسمم اخار الشللى (5©) عصتصوؤزهم طوأاعطة عنانولو روط : 

يحدث هذا النوع من التسمم من تناول الأصداف (لمحارات) المتحصل عليها 
أساسا من البحار المعتدلة 6586م673) وسواحل الباسفيك الغربية فى الولايات المتحدة 
الأمريكية وكندا » وبحر الشمال والسواحل الشيليه واليابانية . ومع ذلك فقد تم تسجيل 
حالات تسمم من الأصداف (لمحارات والقواقع) حديثا فى المياه الداففة » مشل سواحل 
الفلبين » ماليزيا » أندونسيا » جواتيمالا وفنزويلا . 

الطحالب ثنائية الأسواط السامة 50141286118]65ذل علناه) مصدر سم 252 ,ع 
حيث تلتهم الأصداف (القواقع والمحارات والرحويات) هذه النباتات ويتراكم بداخله سم 
عصبى 261110140711 قوى مقاوم للحرارة . هذه الطحالب 01201138611365 ضرورية 
لأنتاج هذه السموم ؛ ويرتبط ذلك بفصل السنة 131 )2 حيث توجد هذه الكائنات 
فى المياه المعتدلة » ويتوقف على درجة الحرارة » الملوحة » كمية ضوء الشمس .ء المياه 
الغنية بالعناصر المعدنية » الرياح وإزالة أيونات المعادن السامة . ينتمى هذا السم العصبى 
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إلى جموعة سموم تعرف بسموم الساكسى 588110385 . تمع هذه السموم أنتقال 
الصوديوم فى الأغشية العصبية والعضلية » ثما يؤدى إلى شلل العضلات . يصل معدل 
الوفيات إلى 85// بالرغم من توافر العلاج المناسب . 1 

تظهر أعراض هذا التسمم بعد ٠١‏ دقيقة من تناول الأصداف فى صورة أعراض 
عصبية » مثل فقد التوازن» مول , عدم تركيز فى الحديث (تشويش) » فقد الحس » 
ألتهابات جلدية » جفاف الحلق والجلد وشلل » كما تشمل الأعراض وز ورعشة فى 
الشفاه وأطراف الأصابع ودوخحة وصعوبة فى التنفس . 

تقدر الكمية اللازمة من السم لأحداث الوفاة عن طريق تناول الأصداف بموالى 
٠‏ ملليجرام » بينما يكفى حقن ه ميكروجرام / كجم من وزن الجسم لأحداث الوفاة. 
يكفى تناول ملليجرام واحد من السم لإحداث التسمم وظهور أعراض 252 » وهذا 
يعنى أنه يكفى تناول محارة واحدة وزنها ٠٠١‏ جم » تحتوى على تركيز ٠١‏ ميكروجرام 
/ جم من وزن الجسم من السم . خلال فصل الصيف », حييث تككون الظروف مثالية 
لتكاثئر حلايا الطحالب السامة » كما تنشط معدلات عمليات الترشيح التى تقوم بها 
الأصداف (مثل بلح البحر) » وجد أن معدل تجمع السم يصل إلى ٠٠٠١‏ ميكروحرام / 
٠‏ ججمم من أنسجة الجسم » ومن المتوقع فى هذه الحالة أن يتعدى تركيز السم ٠١‏ 
ملليجم / ٠٠١‏ جم خلال موسم تجمع السم . ' 

بمكن تحنب هذا النوع من التسمم .ممنع الصيد من المناطق المغلقة . كما تخضع 
مناطق صيد الأصداف للرقابة الصارمة والمستمرة للتأكد من سلامة الأصداف », عادة 
تكون الأصداف غير صالحة للأستهلاك الآدمى » إذا كان مستوى السم أعلا من ١٠م‏ 
ميكرو حرام / ٠٠١‏ جم من لحم الأصداف . 

هذا السم مقاومة للحرارة ولا يتلف بالطهى أو التخليل » ويعتقد أنه من الصعب 
التخلص من السم من الأغذية البحرية عقب عملية الصيد . تعليب هذه الأغذية البحرية 
يؤدى إلى أتلاف ما يقرب من /4٠‏ من هذه السموم . عملية التجميد والتسييح تزيد من 
سمية هذه المنتجات » ما يدل على هجرة “مرم 298 بين الأنسجة . 


ه- تسمم الأسقمبر ى 015023928م 010 طترمء5 : 
تعنى 5001251010 أنواع الأسماك المشابه للماكريل » حيث يرتبط هذا النوع من 
التسمم بأسماك الماكريل والأنواع المشابه مثل السردين والتونة . يحدث هذا التسمم نتيجة 
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أحتواء لحم هذه الأسماك على تركيزات مرتفعة من المستامين . عادة يكون حتوى 
الهستامين فى السمك أقل من ١‏ ملليجم / ٠ ٠‏ جم. وقد وجد فى حالات التسمم 
الحديثة أن مستوى الهستامين كان مرتفعا حيث بلغ 4٠٠‏ ملليجم / ٠ ٠‏ جم. 

تظهر أعراض التسمم فى خلال 30-٠‏ دقيقة بعد تناول السمك » التى تشبه 
أعراض الحساسية » حيث يظهر طفح على الوجحه ء التهابات جلدية » صداع شديد ء 
تنفس سريع (نهجان) » دوار » رعشة » ظمأ » قىء وأسهال . 

تتكون الأمينات الحيوية مثئل الهستامين والكادافرين نتيجة التحلل الميكروبى 
للحمض الأمينى هستدين والليسين على التوالى » عندما يحفظ السمك عقب صيده دون 
تبريد كاف . يتكون السم خلال 4-1 ساعات فى السمك عند درجة حرارة الغرفة . 

نظراً لأن السم مقاوم للحرارة » فإنه يوجد مستويات مرتفعة من الهستامين فى 
السمك الطازج » أوالمملح أو المعلب » وفى هذه الحالة » يكون الطعم لاذعاً ومماثلاً لطعم 
الفلفل . وقد أشارت بعض البحوث التى أجريت فى مصر أن الفسيخ الحلو يحتوى على 
كميات هائلة من الأمينات تمثل خطورة على صحة المستهلك . 

ومماهو جدير بالذكر أن الأهمال فى تصنيع معلبات الأسماك (السردين » 
الماكريل والتونة) » يؤدى إلى تكوين الهستامين بت ركيزات كبيرة » بحيث تسبب مخاطر 

صحية . الميكروبات المنتجة للستهامين يقضى عليها عند تعقيم العلب الصفيح , 
نف التكايان ا الشملة:: 

وقد أثبتت الأبحاث التى أجحريت فى مصر أن بعض معلبات السمك (انحلية) 
تحتوى على نسب من امستامين » وإن لم تصل إلى حد الخطورة لأحداث التسمم ء لكنها 
تؤْ كد عدم أتباع أساسيات التصنيع الجيد لمنتتجات الأسماك . وقد حددت الولايات 
المتحدة وأوروبا نسبة ٠٠١‏ جزء فى المليون كحد أقصى مسموح به من الهستامين فى 
الأسماك . 


ز- معوم الطلوسة 65ع1208عن11211 : 
تحتوى بعض آنا ع من الأمماك (065011013165) على سمموم تسبب رم 
وهذيان . توجد هذه الأسماك فى المناطق الخارة . السمية تكون موسمية وأقليمية » فمقلاً 


توجد جزيرتين فى هاواى حيث يكون السمك سام من يونيو إلى أغسطس . 


2 


اضرابات معوية) تظهر سريعا جدا عقب تناول الأسماك ويستمر لفترة قصيرة . 


ع عرم اخريد” 

توجد نتؤات أو أشواك على جسم بعض أنواع من الأسماك تكون سامة » كما 
أن بعض الأنواع تحتوى على أسنان سامة . تتميز هذه السموم أنها غير ثابتة نسبيا عند 
درجة حرارة الغرفة . المكونات الرئيسية لهذه السموم أحيانا تكون مصحوبة بنشاط 
أنزمى. كما أن كبد بعض أنواع من أسماك الأسقمبرى 5601561010 والأنواع المشابهه. 
فيتامين لكر » 610118121120515م/2 » بعد تناول كبد هذه الأسماك . يختلف محتوى فيتامين 
له بأختلاف موسم السنة » كما يوجد الفيتامين بكميات أكبر فى الأسماك الأكبر سنا . 

كما تحتوى بيض بعض الأسماك على سم أيكثيو 8ن<108123/0010 » يؤثر على 
الجهاز العصبى » وتصل السمية إلى حدها الأقصى فى موسم وضع البيض . من مارس إلى 
يونيو. يحدث هذا التسمم فى أوروبا وآسيا عولكن نادر الحدوث فى الولايات المتحدة 
الأمريكية. فى معظم الحالات يتم الشفاء خلال عدة أيام . بيض هذه الأسماك فقط سام 
بينما الأجزاء الأحرى من السمك تكون صالحة للأستهلاك . تتوطن هذه الأسماك فى المياه 
العذبة فى أوروبا وآسيا وأمريكا » وفى البحار فى جميع أنحاء العالم . طبيعة هذ السم 
ليبوبروتين وغير مقاوم للحرارة » كما قد يتحلل هذا السم أنزعيا . 

تحتوى بعض أنواع من الأسماك على سموم إيكثي ركريغر 01085 ضاىءمنإطغطء1 
التى تتميز بنشاط عتال[متوعط » اى له القدرة على اذابة حلايا الدم الحمراء . تنتمى هذه 
الأسماك لعدد من العائلات ١‏ 471126 ,هةء/50 وغيرها ؛ منتشرة فى البحار 
والمحيطات فى جميع أنحاء العالم » خاصة المناطق الحارة فى اليابان . بعض هذه السموم 
عبارة عن عديد الببتيدات 001920676065 » والبعض الآخر يتكون من بروتينات , 
ولبيدات وكميات غير محسوسة من الكربوهيدريت » والبعض الآخر عبارة عن استرات 
كولين . تنتج عادة فى إفرازات الجلد كوسيلة دفاعية ضد الأسماك المفتزسة آكله اللحوم 
والميكروبات . كما تكون سامة لأنواع مختلفة من الأسماك والرخويات وحيوانات بحرية 
أخرى . عادة طعم هذه الأسماك غير مقبول . مر أو قابض » حيث أن جلد هذه الأسماك 


457 


غير صالح للأكل » السموم غير مقاومة للحرارة ومن السهل أتلافها بالطهى . يتم 
التخحلص من سمية هذه الأسماك بواسطة الأنزيمات امحللة للبروتينات أيضا . 


إيثيل كاربا ميت (يورثين) 

تم التعرف على الإيثيل كارباميت 08553232366 الإطاء (اليورثين 11:15326) منذ 
أكثر من ٠١‏ سسنة كمكون فى الخمور المحفوظة ب 32508846ع20(مانتطاء 1ل 
(01631502816 1نإطاء01) . وقد وجد فيما بعد كناتج ثانوى فى تخمرات أنوع كثيرة من 
الأغذية المتخمرة والمشروبات . 

يوحد الأيثيل كرياميت (يورثين) (ونالة - 0©- 0- و3 - وق) فى المشرويات 

الكحولية (البيرة » النمور) » وفى الأغذية المتخمرة اليوجهورت » الخبز » صلصة الصويا 
6 ل50 وبعض الجبن . تحتوى الأغذية الأحيرة على يورثين بتركيز يصل إلى ه 
ميكرو حرام / كجم » بينما المشروبات الكحولية » وخخاصة المشروب الكحولى المصنوع 
من فاكهة النواة الحجرية (مشروب الكريز الكحولى) . تحتوى على كميات مختلفة تصل 
إلى 17,4٠٠‏ ميكروججرام / لتر (جزء فى البليون 880) . الخمور المعاملة ب 
1ع مزل . الذى تم الموافقة عليه حديثا للأستخدام فى الخمور» 
تحتوى على ميثيل كرباميت بتركيزات تصل إلى ٠١‏ ميكروجرام / اللتر ٠١(‏ حزء فى 
البليون) . 

المصدر الأكثر أهمية لليورثين فى الأغذية المتخمرة والمشروبات هو اليوريا » التى 
نضا اسان إل بيات النمو والتخمير كمصدر للنييروجين للخميرة . تدل تجارب 
التخمير على أن اليورثين لا يتكون أثناء عملية التخمر » حتى فى وجود اليوريا أو 
فوسفات الأمونيوم . التسخين عند نهاية تخمير المرق يؤدى إلى تكوين اليورثين » لكن من 
رائقات 5110652268115 التخمير فقط . حيث تستخدم اليوريا. وقد وجد أنه عند 
أستخدامه 01 / يوريا كمغذى للخميرة » مع أستخدام معاملة حرارية قريبة من البسترة 
(50م / ٠١‏ دقيقة) أدى إلى تكوين ١75‏ ميكروجرام يورثين/ اللمّ. عند 588م / 8 
ساعات » 0٠55م‏ // أسابيع » فإن تركيز اليورثين يصل إلى ١٠77م‏ + ١77.8‏ 
ميكروجرام / اللزء على التوالى . ٍ 

عند درجات الحرارة الأكثر ارتفاعا ؛ يتكون اليورثين من 86نطانطده-.[ » 

عست للتصاء-]ا » عمامنمة لاه » 10عة عتدمنامه:1م00عم-8 ؛ وعتسانيطاء وكذلك 
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0 | الإمسقطمةء و 3210 عتاتةم35 الزتتتةطتوه-.] أثناء تكوين الأيشانول . من 
ا محتمل أن يتكون اليورثين من الأيثانول والسيانيت 03231 الذى يتكون نتيجة أكسدة 
السيانيد » 227 من سيانيد الأيدرو جين 82106/ 119/0108612 ومركبات 
الإلطمةء2101 مزع مثل اجاعع012 ,ع0100ع هتادعم 2,3 ,[8غ13:181920ا12 . يتكرن 
كميات أكبر من اليورثين عندما يتعرض امحلول للضوء . فى وحود النحاسيك (11) 00) ٠‏ 
يتكون اليورثين من البروتينات والإيئانول . 

من المعروف أن اليورثين يسبب أورام' سرطانية 6850120861110 وتشوهات 
حلقية فى الأجنة ع0 وطفرات 11111886210 . فى ضوء تقييم المخاطر الصحية» 
فإن التركيزات المسموح بها من الإيثيل كارباميت فى المواد الغذائية والمشروبات فى 
معظم الدول » تتراوح بين ٠٠١-4٠٠‏ ميكروجرام / الل لمشروبات الفاكهة ذات النواة 
الحجرية. التخلص من اليورثين » خاصة فى المشروبات الكحولية » أو منع تكوينه مشكلة 
ملحة على مستوى العالم . الحدود المسموح بها لليورثين فى المشروبات الكحولية فى 
كندا 4٠‏ جزء فى البليون. لتقليل مستويات اليورثين .فى المشروبات الكحولية » يجب 
عدم إضافة اليوريا كمادة مضافة فى التخمير فى صناعة مشروبات الأيثانول . 

إزالة أيونات النحاسيك (11) 01 . بواسطة المواد المخلبية قبل عملية التخمير , 
من الطرق الفعالة فى التخلص من اليورثين . استتخدام أنيهات اليورييزن 016256 يؤدى 
إلى الضل من اليوريا. واستخدام يوررتنيز 1160561856 يؤدى إلى تحلل اليورئين 
المتكون فعلا . كما يمكن تقليل اليورثين فى المشروبات الكحولية الناتحة من فاكهة النواه 
الحجرية بكفاءة » بأستخدام الفاكهة بدون نواة » حيث أن سيانيد الأيدروجين ينتج من 
تحلل جليكوسيدات السيانيد 19/6051065ع عألعع20قله الموجودة فى بذور الفاكهة . 


4. 


بعض المكونات الغذائية الضارة 

أ الدهون السامة : 

الدهون الم و كسدة 0101260 » أو الزنخة 7812010 سامة لحد كبير » وخاصة فى 
حالة نقص فيتامين 55 . ومن المعروف أن إعادة استخدام الزيوت فى عمليات التحمير 
والتسخحين الطويل » فى وجود الغذاء والمهواء » يسبب فقدا كاملا تقريبا للفيتاميات 
الموجودة به , بالإضافة إلى تكوين مواد معقدة (بوليمرات 0019/1655) » أكسدة 
الزيوت» وتكوين عديد من المواد التى قد تكون ضارة بالصحة » ينتج عنها إثارة الغشاء 
المحاطى المعوى » ويسبب الأسهال » كما قد يكون لها نشاط سرطانى على المدى 
الطويل. 

يوجد حمض الأيريوسيك 8614 وأودمع » وهو عبارة عن حمض دهنى غير مشبع 
يحتوى على 5" ذرة كربون ورابطة زوجية واحدة » بتركيزات مرتفعة فى المسترد 
والشلجم . من المعروف أنه توجد أصناف من الشلجم تحتوى على أكثر من /7١‏ من 
هذا الحمض » لكن الأصناف التى تستخدم زيوتها للأستهلاك الآدمى . لا تزيد نسبة هذا 
الحمض فيها عن 7/ . يسبب هذا الحمض نقص فى النمو وتلف فى الكبد والتهاب 
الكلى . حمض الأيريوسيك بزكيزات منخفضة تصل إلى ١8‏ تسبب مشاكل خطيرة 
فى القلب »ء إلتهاب عضلة القلب 233006350165 الذى يؤدى إلى قلب شاحب اللون ء» 
حيث يكون غير قادر على أستخدام الأوكسجين بكفاءة . وقد تم من خلال برامج تربية 
النباتات الحصول على نوع من الشلجم منخفض فى حمض الأيريوسيك » يعرف 
بالكانولا 038018 » اذى يمكن أستخدامه كزيوت فى الطهى والمرحرين . زيوت 
الشلجم المرتفع فى حمض الأيريوسيك لا يسمح بأستخدامها فى الأستهلاك الآدمى فى 
الولايات المتحدة وأوروبا . 


ب- السكريات غير القابلة للهضم : 

تحتوى البقوليات على سكر يات ثلاثية غير قابلة للهضم 515825 2020186500516 
سكريات ثلاثية » رافينور 5814118056 واستاكيوس 5]3618/056 .بكميات تصل إلى 74 
من الوزن الحاف . الجهاز الهضمى فى الإنسان لا يحتوى على الأنزمات اللازمة لتحلل 
هذه السكريات ؛ لذلك فإن هذه السكريات لا تمتقنص فى الأمعاء الدقيقة . وتصل إلى 
اماد الله مويك يم تنوريقما بو انعط الكتريا الوسودة قن :بده الأبعاء وختصير 
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لاهوائى) ويؤدى إلى أنتفاخ (نتيجة زيادة معدل تكوين الغازات) . المعدل الطبيعى 
لتكوين الغازات يتراوح بين ٠. - ١‏ ملليلر غازات /الساعة للإنسان البالغ » تزيد 
هذه الكمية إلى ١7٠١‏ ملليلز غازات /الساعة بعد تناول أغذية غنية بالبقوليات (الفول) . 
عادة ما تتكون هذه الغازات من ثانى أكسيد الكربون » الأيدروجين » والميئان . يتمكن 
الجسم مع أمتصاص جزء من هذه الغازات ؛ وتنتقل إلى الرئتين عن طريق الدم » حيث 
تخرج من الزفير وجزء آخخر مع البراز . قباد كين العازات يشيعة الما فى البطوة 
صداع . دوحة وتقلصات . وأحيانا إسهال », بالإضافة إلى عدم الراحة النفسية التى 
تصاحب حروج الغازات . : 


ج- الأحماض الأمينية : 

الأحماض الأمينية الشائعة ها تأثيرات سامة عند تركيزات مرتفعة . وتعمل 
كمنشطات لأحداث سرطان المثانة فى الفثران . الأماض الأمينية » الليوسين » 
أيسوليوسين والفالين » منشط للأورام مثل السكارين » ويتوقف درحة تكوين الأورام 
على الجرعة . كما أن التربتوفان منشط للأورام » لذلك فإن الوجبات الغنية فى البروتين» 
كما فى الدول الغربية » قد تزيد من فرصة الإصابة بالسرطان . 


د- مضادات الفيتامينات 22628011505 211265 2)ل7 : 

يوحد أنزيم 1132012356 » الذى يتلف فيتامين الثيامين » فى ١انوعمن‏ 
الخضرء ١‏ نوع من الفاكهة وعدة أنواع من السمك الخام والمطهى . يوجد أعلى 
تركيز هذا الأنزيم فى التوت الأسود 667265 ع1201ط » عنب أسود بناتى 6اعة1ط 
324كتتان » التوت الأزرق » الكرنب الأحمر ء البنجر ء التونة وغيرها من الأسماك المشابه 
الطازحة . 

الشناق كلت التواين أنضا ديهى قووف أقا برض لقنس النافين "لبر حر" 
كر اتغارا اق لخر الاقم :عدف بكرف الكرز الأمض (التف سن :فى السنامم 
غذاء رئيسى ؛ وكذلك الشاى والسمك الطازج تكون من المكونات الغذائية الشائعة فى 
الوجبات الغذائية . 

يوحد مضاد فيتامين م8 » مشابه للحمض الأمينى برولين 301126 » فى كسب 

وبذور الكتان . يكون هذا الحمض الأمينى معقد ثابت مع فيتامين م8 » ما يجعل فيتامين 
6 غير متاح للجسم للاستفادة به . 


يعتقد أن السترال 1081© . من قشور الموالح وحشيشة الليمون » تثبط فيتامين للم 
ويسبب تغيرات فى العين مماثلة للتغيرات التى تحدث نتيجة نقص فيتامين ل . يوحد أنزيم 
ليبواكسيديز 110010356 فى فول الصويا ومنتجات نباتية أخرى » والذى يتلف فيتامين 
14 

يرتبط الأفيدين 32012 من بياض البيض الخام بالبيوتين 6101111 (أحد أعضاء 
بجموعة فيتامين 13) » لكن النقص يكون واضحاً عند تناول كميات كبيرة من البيض 
الخام » حيث أن الطهى يجعل الأفيدين غير نشط . 


الفصل الثالث عشر 


المواد الضارة فى الأغذبة المصنعة 
5أ 21065560 11 51115162115 11211131111 


تصنيع المواد الغذائية الطبيعية قد يؤدى أحياناً إلى تكوين بعض المواد العسارة تسا 
كانت سامة نزنام؛ » أو ها تأثير معاكس تغذويا (مضادات تغذوية [1510128نألكة) » 
تقلل من قابلية الأغذية للأستهلاك , أو الجو د التغذوية 01121117 2112180281 للأغذية . 
تتكون هذه المواد نتيجة تأثير عوامل طبيعية » وتفاعلات كيماوية مختلفة . على بعض 
مكونات الغذاء الرئيسية » مثل البروتينات » السكريات » اللبيدات ... وغيرها » وذلك 
أثناء عمليات التصنيع المختلفة التى يتعرض ا الغذاء . 


المواد الضارة الناتجة من البرو تبينات انى الأغذية 

تودى :اكعاملات الى عرض ا المواد الغذائية + فى بعض الأخحيان إلى تكوين عدد؟ 
من المواد غير المرغوبة » نتيجة بعض العوامل الطبيعية والتفاعلات الكيماوية . قد تؤثر 
هذه المواد على الحودة التغذوية 01181147 2115110231 تأثيرا سلبيا . تكوين المواد السامة 
من البروتينات » أثناء الطهى والعمليات التصنيعية والتخزين » غالبا ما تكون مصحوبة 
بأنخفاض الحودة التغذوية للبروتينات » كما تؤدى عادة إلى خفض قابلية البروتين للهضمء 
بالإضافة إلى تقليل أو فمّد بعض نواتج تفاعل الأحماض الأمينية 1 

يتكون فى الغذاء مواد سامة 1016 ومضادة تغذويا 3100105108281 مسن 
البروتينات أثناء عمليات التصنيع » نتيجة تفاعلها مع مكونات أخعرى فى الغذاء » مثل 
الكربوهيدريت (تفاعلات التلون البنى غير الأنزكية عضنط20ط 83046 الإجلاع-1202 
620 » اللبيدات (أرتباط البروتين مع اللبيدات الموْ كسدة) أو عديد الفينولات 
95 (تفاعلات مماثلة لتفاعلات التلون البنى الأنزكية ) . يمكن أن تنشأ هذه 
المواد من بروتينات بسيطة » عند تعرضها لتأثير بعض الظروف (مثل التسخين أو المعاملة 
بالقلوى) . التفاعلات التى تؤدى إلى تكوين مواد سامة ومضادة تغذويا من البروتينات» 
وإلى إنخفاض الحودة التغذوية » تحدث بصفة رئيسية نتيجة وجود بعض الأحماض الأمينية 
الأساسية والشبه أساسية 561221655620181 النشطة جحدا (ليسين19/5186: ميثونين 


له 


0ط سستين 09/5616 أو سستئين5]6126لإ0»تربتوفان 159/01001826) . فى 
هذه الحالة فإن تكوين المواد السامة تكون محدودة الأهمية » خاصة بالنسبة لتغذية 
الإنسان. ومع ذلك فإن الفقد الناتج فى الأحماض الأمينية الأساسية » الذى قد يؤدى إلى 
ا نخفاض كبير فى الجودة التغذوية لمصدر البروتين » تكون له أهمية كبيرة . 


التغيرات التغلوية فى بروتينات الأغلية : 

البروتينات مكونات أساسية فى المواد الغذائية » حيث أنها تكون المصدر الرئيسى 
للدزوجين » والمصدر الوحيد للأحماض الأمينية الأساسية . وفى تغذية الإنسان » فإن 
البروتينات على درجة كبيرة من الأهمية » ليس فقط لتغطية الاحتياجات من البروتين » 
ولكن أيضاً من حيث جودتها التغذوية » التى تعتمد على محتواها من الأحماض الأمينية : 
قابلية البروتنيات للهضم والأستفادة الفسيولوجية من الأحماض الأمينية الناتحة . تختلف 
درجة توفر الأحماض الأمينية فسيولوجيا » ويتوقف ذلك على مصدر البروتين » معاملات 
التصنيع وعلى الغذاء والاروف الصحية للمستهلك . 

فى بعض الأحيان تعامل بروتينات الأغذية بالحرارة والقلوى ء أثناء عمليات 
التصنيع على المستوى التجارى والمنزلى . كثير من الأغذية على النطاق التجارى » تحنوى 
على بروتيداف تل كازينات] الطوديوع © بروتين الضويا «:دقيق الذرة :دقيق التجخ :+ 
الذى سبق معاملته بالقلوى أو الحرارة أو الأثنين معا . 

تسبب المعاملة بالقلوى عدد من التغغيرات فى البروتينات » والتى تشمل تكوين 
روابط عرضية بين الأحماض الأمينية » مثل ليسينوألانين عهنصةا 19,5120 والأحماض 
الأمينية المشابهة » وتكوين مخلوط راسيمى 1206121236105 لمتبققيات الأحماض الأمينية . 

يسبب التسخين تغيرات كبيرة فى بروتينات المواد الغذائية . التسخين الزائد, 
يحدث تعديل فى الروابط فى الأحماض مما يؤدى إلى إنخفاض » و.هذه الطريقة تنخفض 
قابلية البروتين للهضم . تتوقف شدة هذه التغيرات فى البروتين » أثناء التسخين » بدرحة 
كبيرة على محتوى الرطوبة . المعاملة الحرارية لمستحضرات البروتين التى نحتوى على 
كميات كبيرة من الماء (مثل الطهى أو التعقيم) » يؤدى إلى تغيرات جوهرية بدرجة أكبر 
فى تركيب الأحماض الأمينية » عن المعاملة الحرارية تحت ظروف جافة . 

تسخحين مستحضرات البروتين فى وجود الماء » قد يؤدى إلى عدد كبير من 
تفاعلات الأحماض الأمينية » التى قد تقلل من الحودة التغذوية للبروتين نتيجة : 


4ه 


. تحليل الروابط الببتيدية فى البروتينات‎ -١ 

؟- تكوين شمّوق متخخفضة الوزن الحزيئ من البروتينات . 

- أكسدة بعض المجاميع الوظيفية فى الأ<ماض الأمينية (مثل أكسدة 01نط؛ إلى 
بجموعة 1506ناوتل). 

4 - نزع مجموعة أمين مع الأكسدة . 

ه- نزع جموعة كرب و كسيل وتحويله إلى ولهصةكللة . 

>- تكوين مخلوط راسيمى 730611280108 من الأحماض الأمينية 2 ,بآ . 

. تكوين الروابط العرضية بين الأحماض الأمينية‎ -١ 


الأحماض الأمينية السيرين » الشيرونين » السستئين والتربتوفان » غير مقاومة 
للحرارة» على عكس الأحماض الأمينية الطبيعية الإليفانية 20105 ولنتطقة عققطم 1ل مثل 
الجلوتاميك والبرولين » التى تكون مقّاومة للحرارة بدرحة كبيرة . 

تؤدى التفاعلات السابق الإشارة إليها إلى خحفض الحودة التغذوية للبروتينات » 
ولكن لا تؤدى إلى تكوين مواد سامة . تؤدى الروابط العرضية والمحلوط الراسيمى فقط 
إلى تكوين هذه المواد السامة . 


الأحماض الأمينية فى صورة (0) : 

من النادر وجود الأحماض الأمينية (حرة.-8) 3105 وطنتدة -2 فى المواد الغذائية 
الطبيعية . تحتوى البروتينات الطبيعية على أحماض أمينية فى صورة ,آ فقط (لهن-آ) . 

تتكون ل -(1 فى مستحضرات البروتين من الأ-ماض الأمينية الطبيعية شآ 
أثناء الطهى وفى العمليات التصنيعية . وفى نفس الوقت » تتكون أحماض أمينية غير 
طبيعية ححث 208015181 أخرى. يعتبر ليسينوألانين 31126ة[1/51008 من أهم هذه 
الأحماض الشاذة . 

فى المواد الغذائية الى لم تتعرض لتسخين شديد أو معاملات غير تمّليدية , لا 
يتكون فيها مخلوط راسيمى من شل -.آ بدرجة كبيرة » الأستثناء الوحيد فى هذا امجال 
هو الحمض الأمينى 810 3508:0150 -(1 . حيث أن محتوى هذا الحمض الأمينى فى المواد 
الغذائية غير المعاملة » يكون ل يي . منتجات الألبان المتمرة من الأغذية المتميزة» 
والتى لا تنطبق عليها هذه القاعدة » حيث يوجد فيها 4/ه-2 بكميات أكبر . تصل 
الأحماض الأمينية عطتصة1ج-2 ١‏ 2610 عتتوموة-2 » 3610 عتتتتةأتراع-12 فى هذه 


ت٠١‎ 


المتتجات » إلى أقصى تركيز لها ,51 ؛ /1١7,4 » 3١,4‏ من مجموع الأحماض الأمينية؛ 
على الزتيب) . تسبب الميكروبات المستخدمة فى تصنيع هذه المنتجات هذه الأختلافات 
فى تركيب وحتوى 2-44 . تنشاً كش-8 الميكروبية ؛ نتيجة تخليق هذه الأحماض » 
.عساعدة أنزمات 65 ++؟»؛ 67121618565. كما قد تتكون كمية من 44-(1 نتيجة 
التحلل الذاتى 21015/515 للميكروبات . 
كما تظهر المخاليط الراسيمية لجميع الأحماض الأمينية بدرحة زائدة » فى بيئة قلوية 

عند درجحات حرارة منخفضة . تستخدم هذه البيئة القلوية لأتلاف بعض الأنزمات » 
والميكروبات والسموم الميكروبية » وكذلك لأغراض تكنولوجية مختلفة » مثل إنتاج 
مركزات السبروتين والبروتين المعزول 1501816 » إزالة اللحم من العظام (فصل اللحم 
كان أو تفشير النضر والفاكهة . يتحول حمض الأسبارتيك 83610 6م35 
والسيرين تزع إلى مخلوط راسيمى بسهولة » بينما يتحول الأيسوليوسين عملعتاء1هك 
الفالين عمتله2 الثيرونين عصتهمععط والبرولين 05011216 إلى مخلوط راسيمى ببطء شديد. 
الأحماض الأمينية الحرة أكثر ثباتاً بحوالى ٠١‏ أضعاف عن الأحماض الأمينية المرتبطة فى 
البروتين . يزداد تكوين المحاليط الراسيمية فى وجود الحلوكوز » حيث أنه يصاحب 
تفاعلات التلون البنى غير الأنزعية » وكذلك حمض اللينوليك . 

بالإضافة إلى المخاليط الراسيمية » تتكون روابط عرضية بين سلاسل عديد الببتيدات 
65 عه الى تؤدى إلى تكوين عدد كبير من الأ<-ماض الأمينية الشاذة 
حرش عه01ممع: ومن أهمها ليسينوألانين عمنهة1[ة0مأويو] . تسيب هذه التغيرات أنخفاضا 
فى قابلية البروتينات المعاملة بالقلوى للهضم . حيث تنخفض القابلية للهضم عقدار ٠١‏ - 
فى الككازين » /7١ - +٠١‏ فى بروتينات فول الصويا والقمح . يرجع الأنخفاض فى 
الجودة التغذوية للبروتين » إلى الأنخفاض فى القابلية للهضم , وكذلك نتيجة فقّد الأحماض 
الأمينية » خاصة الأحماض الأمينية الأساسية . يعتبر الفقد فى الليسين 6مزؤلزا الماح على 
جانب كبير من الأهمية .تؤدى تكوين المخاليط الراسيمية والروابط العرضية» إلى أنخفاض 
قابلية البروتين للهضم . يتكون ليسينوألانين 19051208188126 فى البروتينات الحيوانية 
بكمية أكبر (؟ إلى ٠١‏ أضعاف) ء بينما درجة تكوين المخاليط الراسيمية تكون أعلى فى 
البروتينات النباتية . 

يتم إمتصاص الأحماض الأمينية فى القناه ال حضمية بأساليب مختلفة » التى تعتمد على 
التركيب البنائى للأحماض الأمينية . مقص شر سآ من خلال ناقل نشط ع6اتامج3 


كله 


63258014 ؛ بينما منص 12-34 دون تغيير » بواسطة الأنتشار السلبى 78551976 
. الأحماض الأمينية 4/4-(1 يعاد أمتصاصها بصعوبة فى الكلى . الحمض 
الأمينى 565126 -(1 فقط أعلى مية » حيث يسبب تسمم للكلى 26056101010 ؛ مقل 
ليسينوألانين عصتطة ]19510001 . 


تكوين الليسينوألانين عدتصواوودزأوواواللانثيونين عستهمتطغمة1: 


يعتبر كل من الليسينوألانين (رآش.رآ) عسنصقلهمصزون1 واللانثيونين ('ضآ) 
ندم تطاصة] فى نطاق ما يعرف بالأحماض الأمينية الشاذة أو غير الطبيعية 62061011 


هك . 
5 1 
027 011 - و1[ 0131 - 5 - و(017)) - و11 
5 011-0000011 - وك - هلد 
0011 - 011 - 0 ول 
9 
لانئيونين 1.41 لايسينوألانين .1.41 


من المعروف أن عدد كبير من هذه الأحماض الأمينية تتكون أثناء معاملة البروتينات 
بالقلوى» لكن ,آلمآ ,1شسآ فى تركيز مرتفع فقط , يكون لهما أهمية كبيرة فى المواد 
الغذائية والمصادر الغذائية . يتكون ,ر1[ث..[ أساسا فى البيئة القلوية » حتى عند درجات 
حزارة عنخقظية + فكوة رلفن] 1ق[ عست ورحات الكرارة الأكثر ارتفاعا مكى فين 
البيئات المتعادلة والمنخفضة الحموضة . تتوقف درجة تكوين هذه الأحماض أثناء المعاملة 
بالقلوى على مدة المعاملة » درحة الحرارة وتركيز أيون الأيدر و كسيل (0117) . 

فى محال الصناعات الغذائية » كثيرا ما يتم معاملة المادة الغذائية بالقلويات . تؤثر 
القلويات فى البروتينات » حيث تحدث بعض التفاعلات غير المرغوبة . تبدأ هذه 
التفاعلات بإزالة مجموعة الأيدر وكسيل (011) من السيرين عصترءة » عند الموقع -8 » أو 


/اثهة 


بجموعة ثنائى السلفيد 01501606 (5-51) فى السستين 186]ؤلإ0 » أو الأثنئن معا . كما 
قد تحدث إزالة الأيدر وكسيل » فى الموقع -8 , من الثيرونين عنه0ع15) ومشتقاته » 
وججموعة 101 582 من السيسنيين 01 2 على الترتيب . ععادة تتحول جموعة 
آامنط فى حمض عدنعاذلاه إلى 0150180 عملاولاه . الناتج النهائى عبارة عن 
ديهيدروألانين (1011) هنصة2031لنزطء0 (حمض 7- أمينواكريليك 2-31012103613/1 
4) » وهو المركب الوسطى فى تكوين رآشرآ ,1لش.آ وغيرها من الأحماض الأمينية 
الشاذة » كما أنه نشط جدا فى تفاعلاته » ويستطيع أن يتحد مع المجموعة الأمينية الطرفية 
الموجودة فى الليسين 6إذولز1» مكونا ليسينوألانين بآشآ كما يتضح من التفاعلات 
التالية: 


0001 - ا - 6 + 56 -- د(011)) 5-5 0 - 016 
006 0001 
رخث1آادا) ١‏ (ع19512) 


0008 -011) - ي1آن) - ١1181‏ - .(0112) - نا - يلالد 
١‏ | 
06 0001 


متضة) 


وتؤدى المعاملات الشديدة بالقلوى إلى هدم الأرجنين 10186ع36 » وتحويله إلى أورنيئين 
ننه ويوريا » ويتحد الأورنيئين مع .21814 فى تفاعل ممائل للتفاعل الذى يعطى 
مركب ,آل.[ » وفى هذه الحالة يتكون مركب أورنيثينوألانين0126ة12081ط)ندره (شكل 
5 

درجة الحرارة وال 011 طما تأثير كبير على معدل تكوين 111.4 وتفاعلاته التالية. 
فمثلاً ؛ أثناء تسخين له 86-13610810118 لدرحة حرارةحتى 0817,0م » فإن تكوين 
ذ1آ][ن[ عند 11م ,> كز ايظها عدا كوفكرة كياف اكور حمل اسن لنة ساف 3 
بينما عند 11م 4,8 فإنه يتكون بعد ه - ٠١‏ دقائق . من ناحية أخرى ء فإنه أثناء 


تسخين 2زع8-025 لدرحة حرارة حتى ١٠97م‏ » فإن تكوين 3-44 ركرن سريعا بدا 
فى البيئة المتعادلة والحامضية . 

مركب 8114 الناتج يكون نشطأ جداً » ويتفاعل مع مكونات أمينية مختلفة ؛ مشل 
الأحماض الأمينية » الأمينات الحيوية 8501265 عقلاع6108 . يتكون ]شر[ من تفاعل 
12114 مع السستئين عذعؤولاك و رآشآ من تفاعل 10114 مع الليسين عمزولز!. يترقف 
سرعة هذه التفاعلات بدرجة كبيرة على 11م . عند 11م متعادل » فنإن التضاعل يكون 
يطنا جد جما عد 8 واعق من 3+ يكرن التفاغل سريعا سيا 

ل ا 
وحد أن ,آ[ش.آ يتكون بكميات تصل إلى ١‏ إلى ٠٠١‏ ضعف 1.81[ فى معظم المواد 
الغذائية (حدول .)١5-١‏ 


جدول(١-8١):مختوى‏ ليسينوألانين ([1.41) ولانثئيونين (1,4'1)فى بعض 
مستحضرات البروتين . 


كسب الفول السودانى 
دن لصوي 
كسب عباد الشمس 
كسب بذور الشلجم 


١ 
1 كسب الكتان‎ 


بروتين قمح معزول 1501266 مر د ره 
بروتين صويا معزول 1501366 جا ا 
ألفا لاكتااليبومين صفر - 1714م 
بيتا لاكتا البيومين صفر - ١/71١‏ 
كازين حامضى اوم 
كا 0 ؟ارء ا 

م 

١.‏ (آش 1[ + آضآ 





مصادر آ41.آ ,هلآ : 

عادة توجد الأحماض الأمينية الشاذة مثل ,آلآ ,]رآ وغيرها ء بتركيزات أعلى» 
فى مختلف المواد المطهية والمعاملة على المستوى الصناعى » التى تحتوى على كميات أكبر 
من التزوتيتات التباية'والكيوائية »الى شق غاملتيا حزارياء أو جالتلوئة أو :الاين 
0 

يتوقف محتوى..آهرآ فى البروتينات المعاملة بطرق عقلفة + بدرحة كبيرة ‏ على 
تركيز أيون الأيدر وكسيل » درجة الحرارة ومدة المعاملة . إنتتاج مركزات البروتين المعزول 
50131 » بواسطة المعاملة بالقلوى » معروف منذ قديم الزمن » حييث كان المنود 
الأمريكيون يقومون بطهى الذرة لفترة طويلة فى محلول قلوى (ماء الجير 778465 26طذآ) 
لإنتاج 10858 وكعه 0181135 , وهما من الأغذية التقليدية فى المككسيك . من ناحية 
أحرى فإن غذاء لوط » غذاء تقليدى عند هنود أمريكا الشمالية » حيث يحضر بطهى 
الذرة فى ماء يحتوى على رماد الخشب 251 78000 . 

معاملة الذرة بالقلوى يؤدى إلى فقد الأحماض الأمينية الأرجحنين 1116لاع31 
والسستين 5]186له مع تكوين رآهرآ . الفقد ليس كبيرا » كما أن تركيزات 47.آ 
,آكآ فى معظم الحالات » لا يتجاوز /٠,١‏ من محتوى البروتين فى المنتجات المكسيكية 
التقليدية 10258 ,101011185 » /١,5‏ '1لشا[ , 7/07 للشآ فى غذاء لإمتطامط . 


التأثير السام لأقاض .آ41.آ هآ : 

آشرآ من الأحماض الأمينية الشاذة (غير طبيعية) التى توجد فى الأغذية بتركيزات 
مرتفعة . يسبب ,آ[هر[ تأثيرات سامة للكلى » حييث يسبب تضخم خلايا الكلى 
00/006817 متاوعم » أضراراً ميكرو سكوبية فى خلايا الكلى » وزيادة فى محتوى 
البروتنيات النووية 133016071401615 » وبالتالى خحلل فى تخليق 1(2[14 وأنقسام الخلايا 
5 . مشابهات (1:11 طا تأثير سام قوى نسبيا على الكلى » بينما المشابهات الأخرى 
آنآ أقل تأثيراً (تبلغ سمية (11 حوالى ٠١‏ أضعاف سمية ر15,آ) . سمية المشابهات قد يكوت 
مرتبطاً بقدرتها على الأرتباط بأيونات النحاس (11) 03 والزنك (11) 2 . بالنسبة 
لأسلوب السمية , فإن من المعتقد أن رآشرآ يعمل على تجميع المعادن النادر ةهاتم 266 
6 »: حيث أن تركيبه الكيماوى ثماثل لل عتاععههماء؟ عستصتدتلعمع ]| نوطاء 


ه5٠‎ 


(5214) 2010. تحتوى الكلى السليمة على كميات كبيرة من النحاس والزنك مرتبطة 
مع البروتين لستعهمتطه2[1أعصس) » الذى يوجد فى الخلايا الأنبوبية 15[ع0 1182لا . 

ونظراً للقدرة المحلبية /6ثاذط 028ةاعطه لهذه الأحماض الأمينية . فإن رآش.آ 
يستطيع أن يثبط الأنزعات المحتوية على أيونات 201 أيونات(11) 1 ©,(11) 228 
و الذى يطلق عليها 1261811068220065 ؛ ومن هة الأنيكهقات 
ع1025م023/5 0316 عكةهع8 216001061100 أو 562010710856م/013م . تأثسير 
لخر الفط قد يكواف قري تحداء حيث يكون أقوى على أنزيم ه مهلمع م- تومته 
امحتوى على زنك عن تأثير 8571 » ولكن سمية ,1,1 تستطيع أن تنبط أيضا أنزيعات 
أخرى . 

أنزعات الكلى المحتوية على معادن 70618110622778165 تحتوى على نحاس فى 
صورة نحاسوز 11250115© (1 6©13): الذى يجب أن يتأكسد إلى نحاسيك عترمناه (11 دك )ء 
بواسطة فوق أكسيد الأيدروحين 1:0 المتكون من الكتاليز . يتلف ,1.1 والأحماض 
الأمينية المشابه الأخرى أنزيم الكتاليز المحتوى على معادن 21481856 عنتاتإخدع2118110. 
يؤثر دآش.آ على الأحتفاظ بالنحاس وإعادة توزيعه » وبهذه الطريقة تؤثر على الحالة 
التغذوية للعضو بالنسبة للنحاس . 

كما أن الأحماض الأميئية غير الطبيعية الأخرى ء لها مية ممائلة تماما لسمية ,1.1 : 
توحد هذه الأحماض بكميات ضثيلة » ولذلك فإن أهميتها السمية منخفضة . يكون الفاقد 
من النشاط الأنزعى أعلى » ليس فقط مع ,آل,] الحر ؛ ولكن أيضا مع بروتينات الأغذية 
المعاملة بالقلوى والمحتوية على .]رآ » مثل الكازين » بروتين الذرة المرتفع فى الليسين » 
لاكتا ألبيومين » البروتين المعزول من الصويا 15018165 2أع0501/إ50 وجلوتين القمح, 
الذى يحتوى على كميات مختلفة من .[ش.[ . 

أمماض أمينية غير طبيعية أخرى : 

هذه الأحماض الأمينية غير الطبيعية ©620610686< » التى تتكون بطريقة ممائلة فى 
الأغذية » يكون لها تأثيرات فسيولوجية ممائلة » لكنها تتكون بدرحة محدودة جذدا 
وت ركيزها أقل ير من تركيزات ,آلآ ,1لش.آ .قد تتكون أحماض أمينية شاذة أخرى 
ومشابهاتها » بطريقة ممائللة ,آش.آ,1'ث.آ » بواسطة تفاعلات 14آ121 أو 
01 01 مع بمجموعة الأمين الثانرية فى الطهستدين » ويجموعة 


آزه 


الأيدرو كسيل فى السميرين » الثيروتين أو التيروسين » وأيضا تتيجة التفاعل مع الأمينات 
المرضية والأمونيا . 

ومن الأماض الأمينية الشاذة المعروقة (شكل )١7-١(‏ ء أورنيثينوألانين 
صقل وصنط)نه2ه الذى يتكون نتيجة تفاعل بين 12114 مع الأورئين عمتطائهره ؛ 
فينيل إيثيل أمين وألانين (ششظطط) عنصة 21 هسنصة انزطاء نهعم الذى يتكون من تفاعل 
44 مع فينيل إيثيل أمين 1310186/ا126:916م » وحامض داى أمينوبروييونيك 
(عهنهة[ةهمتصة-8 :424 6) 20 عتددامه:مهستصيدتل الذى يتكرن من تفاعل 


2114 مع الأمونيا . 
1 
0 و 00# - 04 - يلي ا(0) - رب 
00 0 يد فق يت بيت بها 
واه وما دم لخينا 


(معم0)ع منمة لقههنصة- 8 (ممعم) عصنمة لدهستصية اتوطء لمعم عستصة لوه قسنط ته 


شكل )١7-١(‏ : التزكيب الكيماوى لبعض الأحماض الأمينية الشاذة . 


المكونات النتروجينية التى تتكون من التزبتوفان : 

الز بتوفان حامض أمر ميتق أشابى عي تكون أغلنة يعض طبقات امجتمع فقيرة 
في ويرجع ذلك أساسا ل امحتوى المنخفض من التربتوفان فى الحبوب الغذائية . الذى 
يكون عمليا المصدر الوحيد لتغذية طبقة كبيرة من المواطنين » وإلى عدم ممّاومته لعمليات 
بع ا ا ا ال ؛ رعلى 


0 حرة 50 0 ا 2 ا ل فى 
وجود الأمونيا ليكرن عمتمع نميو!|نيدمم لا ر عمتمعسنصنوا أر عسزامعفصتنو أر 
20011016 على التوالى (شكل7-7١)‏ . 

كما أن التربتوفان يرتبط مع الألدهيدات كرفا مركبات مسرصنة 
عع 020120. يتفاعل التربتوفان والتربتامين مع مركبات الكربونيل من خلال تشاعل 
ميلارد 213111350 . كما أن ٠,‏ وحود نواتج أكسدة اللبيدات (هيدرهء بير كسسيد 
65 البير و كسيد الحلقى و6107106م عأأعلاه ١‏ الألدهيدات » 


اد 


الكيتونات) يؤدى إلى هدم التربتوفان الحر والتربتوفان المرتبط بالبروتين . تؤدى جميع هذه 
التفعلات إلى أنخفاض الأستفادة الحيوية من التربتوفان . توجد هذه المركبات بصفة 
أساسية » فى اللحوم ومنتجاتها , الألبان المعاملة بالحرارة » البيرة والخمور. معظم نواتج 
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نه ا رمم ل نط2 16 وصنامجة انان 


شكل (؟7-5١)‏ : بعض نواتج تفاعلات التربتوفان مع الأهونيا 

تفاعلات البروتينات مع الفينولات النباتية : 

بعض عديد الفينولات 20100162015 فى النبات (الأحماض الفينولية 11م معطم 
5 ». الفلافونات 11870201065 والتانيبات 82015]) يكون لها تأثيرات فسيولوجية 
سلبية . لذلك فإنها تشمى إلى مجموعة المكونات السامة الطبيعية عأعإ0) [286058 
5-.-. تأكسد ,80105 عت[ممعطم ,كلزعة عتعقهء همه عتمععمعماطل 
5 شببسهولة . بواسطة أنزمات 010026011618565 . مشل 
62011085 . وبطريقة مماثلة فإن الأكسدة غير الأنزمية »قد تم عساعدة 
أملاح المعادن الثقيلة » أساسا النحاس فسى صورة نحاسيك (11) 01 . تحدث الأكسدة 
بدرحة سريعة 57 البيئة القلوية » بينما فى البيئة المتعادلة والحامضية تكون الأكسدة 


> وم 


بطيئة جد . تتكون المنتتجات الرئيسية للأكسدة » نتيجة تفاعلات أخرى ». مكونة 
بوليمرات داكنة 2019010615 0851 فى وجود بروتينات وعناصر معدنية ومكونات أخرى. 

إنتاج مركزات البروتين » بواسطة أستخخلاص البروتينات من بيئة قلوية » لا تؤدى 
فقط إلى تكوين مخلوط راسيمى من شل-.آ وتكوين ,1,41 ومكونات مشابه » لكن فى 
نفس الوقت » يحدث تفاعلات البروتين مع مركبات فينولية . هذه التفاعلات لا تؤدى 
فقط إلى تغيرات غير مرغوبة فى لون مستحضرات البروتينات , لكن أيضاً إلى أنخفاض فى 
الجودة التغذوية للمواد الغذائية . تتفاعل عديد الفينولات بسهولة مع مجموعة (511) 5101) 
فى السستئين 5]6176/[ن » وججموعة الأمين فى الوضع أوميجا 0لقطة-0 فى الليسين 
علاولز[ » وعمو عة الأمين الطرفية ونا50ع وللثلتنة [78لأصتع:-ن فى الأحماض الأمينية 
المرتبطة بالبروتين . كما أن الميثيونين 72648100126 والتربتوفان 6تتقطم40م697 المرتبط 
يكونان على درحة عالية من النشاط . هذه التفاعلات » التى تؤدى إلى أنخفاض 
الأستيادة اكير يه انبرو كنات غانة حهدا انين لل زوتننات اف تركو ته البسين + 
الميثيونين والتربتوفان (أماض أمينية أساسية) موحودة بدرحة محدودة . أكسدة هذه 
الأحماض الأمينية » قد ينشأ عنها تفاعلات ثانوية أخرى » مشل تكوين ,آذآ أو نواتج 
أكسدة تربتوفان . كما يحدث تفاعل جانبى » مثل هدم 5عانع5 للأحماض الأمينية . 
فقد الأحماض الأمينية الأساسية يزداد بواسطة عوامل مختلفة : فى التربتوفان » يحدث 
أنخفاض فى القابلية للهضم » فى الميثيونين نتيجة أكسلته إلى ع0<م اددع سمتده تطاعس 
(متاح بدرحة أقل من الميثيونين) » فى الليسين نتيجة تفاعله مع الفينولات ؛ أساسا 
أحماض الكافييك 261و والكلوروجينيك ن1لاءع02101508 . 

تفاعل المركبات الفينولية مع البروتينات فى المواد الغذائية قد يؤدى إلى فقد سحمية 
هذه المركبات جزئياً . كما أن تفاعل المركبات الفينوليه مع بعض الأحماض الأمينية امحتوية 
على كبريت . وكذلك مع بجموعة الأمين الطرفية فى بعض الأحماض الأمينية الأساسية ‏ 
يقلل من الأستفادة الحيوية من هذه الأحماض وخحفض الحودة التغذوية لليروتينات . 


01: 


كما تحقوى بعض البذور » مثل بذور القطن 5660 60105 » 22006 انا 
للبروتينات فى بعض مناطق من العالم » مركب 001لإ8058 216201 السام (شكل -١17‏ 
)» حيث تتفاعل مجموعة الألدهيد الموجودة فيه مع مجموعة الأمين الحرة فى 
البروتنيات» والذى يؤدى إلى إزالة السمية بدرحة كبيرة أثناء عمليات التصنيع (يرجع 
للفصل الثانى عشر) . 

كما قد يتفاعل 35نط0860 وفينولات أخرى مع البروتينات فى غلاف الخلايا » 
وفى الأنزعات » وعلى الكولاجين 60118865 وغيرها . فإذا أرتبطت الفينولات بغلاف 
الميكروبات والفيروسات » فإنها تزيد من تأثيرها المضاد للميكروبات 016720518[1اناقة 
والمضاد للفيروسات 21211912505 ٠‏ 


المهيدر و كربونات العطرية العديد الحلقات 1هط) َ 


تتولد مركبات آآحرط (وصوطتدء3/020ط عاق سروئة عذأملزء/ز1[وم) أثناء الأحتراق 
غير الكامل للمواد العضوية » لذلك فإن مصادر هذه المواد متعددة ومختلفة بدرحة كبيرة » 
وتشمل تلوث الهواء » الماء والتربة . تكون هذه المركبات مجموعة كبيرة من المواد المعروفة 
الآن بإنتشارها فى البيئة » وبالتالى فإنها توجد فى الأغذية . بالإضافة إلى ذلك فإنها 
تتكون فى الأغذية بكميات كبيرة أثناء بعض المعاملات الحرارية . 


ويعرف 2811 بأنها مركبات عضوية تحتوى على حلقتين بنزين أو أكثر (عادة ‏ -ا)ع 
مرتبطة مع بعضها (شكل )١7-‏ . جميع هذه المركبات . بأستثناء عدد قليل من 
مشتقاتهاء صلبة وأقل فى درحة تطايرها عن جميع المركبات الطيدر و كربونية . أرتفاع 
الوزن الحريئ لمركبات 11 , وغياب المجاميع القطبية القابلة للأستبدال » يجعل هذه 
المركبات غير ذائبة فى الماء . توجد علاقة عامة بين أرتفاع الوزن اللجريئ وأنخفئاض درحة 
ذوبان 2811 . كثير من مركبات 411 تسبب السرطان فى كثير من أنواع الحيوانات» 
كما يتقد أيض] أنها تنبب السوظان فى الإتينان:. يخجد التاتر البيام: لله الم كينات 
على الزكيب البنائى . وتعتبر هذه المركبات من الناحية الكيمائية خاملة نسبياً » ويم 
تنشيطها فى الجسم الى 1/100 هذ بواسطة بعض النظم الأنزمية مثل السيتوكروم 
003 » والأيب وكسيد هيدروليز عوةبوامعللاط 006ممء . فمشلاً »يتم تمثيل 


هاه 


مركب (8)3(8)عمع]زم(56020)3 إلى -7,8-معلنزطل-7,8)ع0 ممع - 101 له عل إطتلكمة 
(عمع زم (8)مجمء نودم لتوطتل» الذى يتفاعل مع خلل2 والبروتينات أو أحدهماء بواسطة 
روابط تساهمية 001/21685480805 . ويعتقد أن هذه الصورة تجعلها من المواد المسرطنة 
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6ههام (3) معصعغط 2 عمعكزم (ء) محدط ع نع عطلامة[هطء انإطء دن -20 


6معع 3 نطلا مقعدءط! - 1,2 عتعللام جنعط - 1,2 عع طتمةرمن2 (5) معدةطة 
شكل )١-(‏ : التركيب الكيماوى لبعض الهيدر وكربونات العطرية العديد الخلقات (284.11) 
مركبات 411رط فى الأغذية : 
تعتبر مركبات 58131 من أهم الملوثات العضوية فى الأغذية . ويعتقد كثير من الباحثين أن 
تعرض الإنسان هذه المركبات والمخاطر الناحمة عنهاء يحدث عن طريق الهواء والماء 


2. 


والأغذية .كما قد يحدث تلوث للأغذية أثماء عمليات التصنيع وعمليات الطهى فى 
المنازل. يوحد مساران 808183/5م رئيسيان لتلوث الأغذية ممركبات 2811 . المسار 
الأول » وهو التلوث الناتج من تلوث البيئة (المهواء » الماء » التربة)»والمسار الشانى والذى 
يعرف ببالتلوث القانوى 560000333 001143111280101 » أو التككوين 
الداحلى 10118305 15ا0مع2008»ع ؛ وهو التلوث الناتج أمناسا من التدخين » 
التحميص » الشواء على الفحم 821111818 » الشواء على اللهب 61011188 والقلى 
8/» نتيجة التحلل الحرارى 29/50190515 للدهون » البروتينات » السكريات وغيرها . 

تعتبر مركبات 2811 الناتحة من تدحين الأغذية من أهم مصادر التلوث الشانوى. 
جدول )١7-7(‏ يبين محتوى الدحان الكامل والدخان بعد ترشيحه من 2411 .يحتوى 
الدحان 581016 ومكسبات طعم الدخان 237/01 5500166 على مكونات 2,411 مختلفة , 
والتى تترسب أثناء عملية التدحين على سطح المنتجات التى يجرى تدخيتها . تتوقف كمية 
ونوع 2831 على نوع المعاملة » التكنولوجيا ونوع الغذاء المعامل . 


جدول )١-7(‏ : محتوى 2413 فى دخان الخشب الكامل وبعد ترشيحه . 





اقمع طم 
ع2 
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11111 


دععه نط انا (3) مترعط 


0 
عمعولام (3) مجرعط 


1,2 661170 7816 


وقد أشار بعض الباحثين إلى محتوى الأغذية المدخنة تحاريا من 8)8(2 » ووجد أن 
محتوى عدد كبير من العينات المدخنة من 8)8(2 يتجاوز ١‏ ميكرو جرام/كجم ؛ التى 


لاه 


تكون مقبولة كحدود آمنة فى الأغذية المدخنة فى ألمانياء وأن الحدود القصوى فى 
السجق المدخحن فى نظام مغلق ٠,٠‏ ميكروجرام /كجم . 

ونظرا لأن اللحم الخام عادة لا يحتوى على 88151 ؛ لذلك فإن عملية التدخين 
وغيرها من المعاملات الحرارية الأخرى تكون مسئولة عن تكوين هذه المركبات . أ أحيانا 
تكون 'مستويات 2431 فى الأغذية الدعدة مرتقغاً نسبيا قاذ تر كنيو جر تس 
(8)2(2) عمعكزم (2) مجدعط فى اللحم البقرى المدخعن يصل إلى ١5,8‏ ميكروجرام/ 
كحم (لا يوحد هذا المركب فى نفس هذا اللحم الخام أو غير المعامل) . 

توزيع مركبات 8,451 فى اللحوم المدخنة غير متجانس . يتكون حولى 5١‏ إلى 
من 8)3(8 فى الطبقات السطحية . يتأثر تحلل هذا المركب بإنتشاره خلال 
الطبقات الداحلية » حيث تكون ثابتة نتيجة غياب الضوء والأكسجين . 

كما قد يساهم الأحتراق غير الكامل للفحم فى تحتوى اللحم من 84811 . ويعتبر 
مساحة سطح المنتجات المعاملة عاملاً هاما . ويرى بعض الباحثين أن التغليف بأغشية 
واقية (مثل السلوفان » أقمشة قطنية) يقلل من 5,811 فى الأغذية المدخنة بدرجة كبيرة . 
جلنا الكلف الدع و أغلقة الجيضى + عد اتكوة مكاجر | فالا يضرا لكايه الننيك أن 
السجق من التلوث مركبات 25811 . 

كما أن عمليات التسخخين الأخرى المستخدمة فى الطهى , مثل الشواء 31[1218جع » 
التحميص 108501828 والطهى 0001128 » تساهم فى التلوث الثانوى للأغذية ممركبات 
مم . فى حالة الشواء , يحدث التسخحين بالأشعاع وقد تصل درحة الحرارة إلى ٠086م‏ 

على السطح . تنشأ مركبات 8,411 من البروتينات واللبيدات والكربوهيدريت » فمثلا 

النشا المسخن عند 1/١‏ - 9140م فى غياب الحواء. يعطى ١,‏ ميكروجرام 78)8(2 
أكجم . 

تتأثر كمية 8411 فى الأغذية المعاملة بالخرارة بعدد كبير من العراسل المختلفة . 
فقد وحد أن وجود 8411 فى اللحوم المشوية 65501164 لابين ا ا مع درحة 
حرارة ومدة المعاملة . قد يتكون معظم 1411 نتيجة التحلل الحرارى للدهون . أنخفاض 
حتوى اللحوم البقرية من الدهن » يقلل من كمية ونوع مركبات 2811 , أستهلاك 
الهامبورجر الذى يتم شوائه على الفحم من الأغذية الشائعة . مع أخذ امحتوى المرتفع من 
11خ2 فى هذه الأغذية فى الأعتبار » فإن هذه الأغذية تساهم بدرجة كبيرة فى الكمية 
الكلية من 28.151 التى يتناوها الإنسان عن طريق الأغذية . 


مماء 


جدول )١17-7(‏ يوضح تركيز بعض 2811 فى بعض الأغذية المدحنة . بالرغم 
من أن هذه المركبات تتواجد بتركيزات مرتفعة فى الأغذية المدحنة , إلا أن بعض هذه 
المركبات توحد فى أغذية غير مدخنة (جدول؛:-5١)‏ . 

جدول )١-(‏ : محتوى 2411 فى بعض الأغذية المدخنة (جرء في البليون) . 


ره )ممدءع 18 مجعدء 8 (ع)معدع8 -مجدء8 «مهعمنا 1‏ عمعروط 





عع لمعه )2 عمع روم عم اجرعم ممع 


لحم بقرى 


جين ححودا 
سك ممتوعط 

مك مك11 عقف 
سمك سالمرن 

لحم خنزير (11312) 
فرانكفررت 


جبن تشدر 


سمك عإءع113000 


سمك مك11 ملح 
مك سالمون معلب 





فى عام 1158 » أشار البعض إلى أحتمال تكوين مركبات هيدرو كربونية مسرطنة 
أثناء تحميص حبوب القهوة 00156 » حيث تم نشر عدة أبحاث فى هذا الشأن . يتراوح 
مستويات 2811 فى حبوب القهوة المحخمصة ء بالطريقة المعتادة . من ١ره‏ إلى رء 
ميكروجرام /كجم ء ويرتفع هذا امختوى بأرتفاع درجة حرارة التحميص . ونظرا 
لأستهلاك القهوة فى صور غتتلفة » فإن تساول 7411 يتم فى الواقع عن طريق القهوة 
المتخمرة /6567 001166 فقط , ويكون منخفضا جداء نظرا لقلة ذوبانه . جدول ره- 
)١‏ يبين مركبات 2811 فى القهوة بعد التحميص . 

وقد وجد أن محتوى أوراق الشاى المدخحن (5010082028 13205328) من 8)8(2 
يتراوح من 5١‏ إلى ٠٠١‏ ميكروجرام /كجم . ومع ذلك فإن الشاى المحضر من ١حم‏ من 


68آه 


أوراق الشاى لكل ٠٠١‏ مل ماء » الملوث عند مستوى ١8٠١‏ ميكروجرام/ كجم . يكون 
أقل من ١١‏ نانوجرام (08) / اللئر» (الحدود القصوى لمنظمة الصحة العالمية 17/110 فى 
ماء الشرب .,.١‏ ميكروجرام/ اللتر) . كما توجد مركبات 2811 المختلفة » 
عمعتطاقة معطي عمعطاضة ه11 » عمعكام (66220)8 » عمعكلام (66220)6 » فى 

بعض أنواع من الويسكى فى تركيزات منخفضة جداً (:,.- إلى ٠,08‏ ميكروجرام/ 
للد 


جدول (ه-١)‏ : محتوى 2431 فى القهوة (ميكروجرام /|ك 





حلرت 3 انيتا 

لع تطاطة 

تف 

1111 

6عع73الة (3) مجع 


تاحت واءك 

عطعتام (3) 0ع 
لعزم 56220 1,2 
تاتروت 
طامة 
60010 

120606 1 


ما سبق يتضح أن عمليات الشى على الفحم والطهى والتحميص والتدخين 
مسئولة بصفة رئيسية عن التلوث الثانوى .عركبات 2811 فى اللحوم ومنتجاتها. 
السمكء القهوة» الشاى . بعض أنواع من الحبن (المدحنة) ومنتجات الحبوب المدخنة . 

الأتتشار الواسع لمركبات 2,811 وارتباطها بتكوين أورام سرطانية فى الفئران قد 
آثار الأهتمام بهذه المشكلة . لا توحد نتائج مؤكدة لتوضيح الإختلاف بين الفئران 
والإنسان فى القدرة على أصلاح 1(2]4 أو فى درجة الحساسية لمركبات ]رط . ونظرا 
لأن متوسط ما يتناوله الإنسان من هذه المركبات يصل إلى ٠,٠٠7‏ من الكمية التى هذه 
غلايت العوانات العيلينة لأحدات أزرانا سرطاية من +8 مد اليوادابف نان 
المركبات لا تمثل مشاكل صحية خطيرة . وقد أظهرت الدراسات التى أجريت على 
الفئران أن تغذية الفئران على مخلوط من مركبات 7811 » كانت أكثر قدرة على تكوين 


ىه 


أوراماً سرطانية » عن التغذية على جرعة ممائلة من مركب واحد من 8811 . ومن 
الواضح أن الإنسان يحصل على مخلوط من هذه المركبات من الغذاء والبيئة . كما أشارت 
التقارير أن الجسم لديه القدرة على تعديل تأثير هذه المركبات . فيتامين ل , اللعاب » 
النيسزيت » وبروتينات الدم , الأحماض الدهنية غير المشبعة » (511) 0101) » بروتين 
الصوياء مستخلصات اللحم ومستخلصات الخضراوات » من مكونات الغذاء والجسم ء 
التى ها القدرة على تثبيط تأثير مركبات 11ر2 . 


المواد الضارة الناتجة من السكربات فو الأغذبة 

السكريات » وخاصة السكريات الأحادية والعديدة » تشارك فى كثير من 
التفاعلات التى تحدث أثناء تصنيع وتخزين الأغذية. وقد يكون التغييرات فى السكريات 
إنزعية أو غير إنزعية » وغالبا ما تتم فى وقت واحد. تنتمى تفاعلات اللون البنى 
8 غير الإنزعية » إلى مجموعة تفاعلات هامة تحدث فى الأغذية » نظرا لأنها لا 
تنتج فقط صفات مرغوبة من حيث الطعم , التذوق » النكهة واللون » ولكن أيضا تسبب 
زيادة فى الصفات غير المرغوبة » من طعم ولون » بالإضافة الى التدهور الخطير فى جودة 
الغذاء من الناحية التغذوية. 

طمن التلونة البدى غير الانونن #اعنددا من تفتاعلات اللسكرياك وكات 
الكربونيل الأخرى » التى توجحد سواء كمكونات طبيعية فى الغذاء » أو تنش من هدم 
العناصر الغذائية ومكونات الغذاء الأخرى. من أهم هذه التفاعلات تفاعلات ميلارد 
11130 الذى يتضمن سكريات عمتزلة ( ومشتقاتة مثل 30105 عقدهئتندك21)» 
والمركبات الأمينية ( الأحماض الأمينية » سواء فى صورة حرة أو مرتبطة فى البروتينات » 
الأمينات والأمونيا أو أملاح الأمونيوم) ؛ وتفاعلات الكرملة متم مه ا 
تحدث نتيجة تسخين السكريات عند درجات حرارة مرتفعة نسبيا. ترحع تدهور الجودة 
التغذوية الى إتلاف الا حماض الأمينية الأساسية » وإنخفاض قابلية البروتينات للهضم. إنتساج 
مضادات تغذوية » المواد المثبطة والسامة التى تشمل المركيات الضارة للكلى » مثبطات 
للنمو» مواد مطفرة 11114886110 تسبب تلف ]1(8 » مواد تسبب تلف للكروموسومات 
(0115011056-031338128) ومواد مسرطنة » تقلل بدرحة كبيرة من القيمة الغذائية 
وسلامة الأغذية. كما يحدث تفاعل ميلارد » والذى يطلق علية 19/005(/18008ع » فى 
الجسم الحى 0 18 أيضاً »؛ ويشارك فى بعض العمليات المعاكسة المرتبطة بالأمراض 


"م 


والشيخوعة. التأثيرات المضادة للأكسده , والمضادة لإحداث طفرات لبعض نواتج 
التفاعل» تكون نواحى إيجابية فى تفاعلات اللون البنى غير الإنزكية. 

نواتج تفاعل ميلارد : 

أول خطوة فى تفاعل ميلارد 76806008 84111864 لسكر مختزلة ( السكريات 
المعقدة والعديدة غير المختزلة » تتحلل أولا الى سكريات أحادية ) مع مركب أمينى 
وسندعة (مثل حمض أمينى أو بروتين) فى محاليل وأغذية » هو إضافة الأمين الى بجموعة 
الكربونيل فى السكر. يفقد الناتج جزئى من الماء » مكونا أمين (ع695 6قطه5) . وهو 
مكون ذات سلسلة مفتوحة حيث يتحول إلى مركبات حلقية ويكون عصتتمةالزومءل9![ع8 
المقابل . 

من التفاعلات الطامة من ناحية اللحودة التغذوية للأغذية هو تفاعلات 
1-1105 وغيره من السكريات المختزلة » مع مجموعة 33120 والأمين الطرفية فى 
الحمض الأمينى ليسين 26زؤوئ! » ومع الأحماض الأمينية امحتوية على كبريت ( ميثيونين 
وسستئين أو سيستين) الموجودة فى البروتين » الذى يكون مصحوبا بتفاعلات أكسدة 
للأحماض الأمينية امحتوية على كبريت والتربتوفان. تتضمن التفاعلات الأقل أهمية » تفاعل 
السكريات المختزلة مع الأحماض الأمينية طرفية مجموعة الأمين ششث [ةمتدعء)-]3 ,2 
وغيرها من الأحماض الأمينية فى سلسلة ببتيدات البروتين » وتفاعلات السكريات مع 
الأحماض الأمينية الحرة ( ويستثنى من ذلك الكرياتين / الكرياتنين). تؤدى جميع هذه 
التفاعلات الى تكوين مركبات معقدة ؛ نواتج أكسندة ومركبات تساهمية أخرى »ء 
روابط عرضية مقاومة للإنزعات بين الأحماض الأمينية فى السلسلة الحانبية للبروتين» التى 
تؤدى الى إتخفاض تحلل البروتين بواسطة الإنزممات المحللة للبروتين » وبالتالى تتؤدى الى 
إنخفاض الحودة التغذوية هذه الأغذية. 

قليل من النواتج البسيطة الى تتكون أثناء تفاعل ميلارد » مثسل بعسض 
2023/5 ور وعاعءلزء70عاعط , مشل 81<مئزاع ‏ ,[ة<ولا!عانتطاعم ‏ ,الطاعع013 )2 
تعرف بأنها مواد مطفرة 80168866185 » ولكن تأثيرها ضعيف 0 وأقل من تأثير 
الأميذ'ات الحلقية المختلطة و6 متم وذاءنوء 26:20 فى البكتيريا. الإنزعت الميكرو«سوعية 
36 1105050131 فى الكبد ١‏ انزتنات الكتاليز تكون قادرة على إبطال التأثير 
الطفرى هذة المكونات » على عكس الأمينات الحلقية المختلطة وعمتصصة عناءلاءم ماعط 
التى يتم تنشيطها بواسطة هذه الإنزمات. ومن أمثلة الأغذية التى ها تأثير طفرى ضعيف 


تدردت 


والتى يتم إبطال تأثيرها نتيجة عمليات التمثيل ؛ والتى لا تكون مطفرة أو مسرطنة 
للحيوانات الكاملة» هى منتجات الأغذية الغنية فى الكربوهيدريت » مثل منتجات 
المحابز» القهوة المحمصة . الكاكاو . الكرامل وكذلك اللبن المعامل بالخرارة ومتتجات 
اللحوم. 

بعض نواتج تفاعل ميلارد ومشتقاتها » مشل مكونات الكربونيل والميلاتيردين 
5ه المرتفع الوزن الجزيئى المتكون أثناء العمليات الحرارية وتخزين الأغذية ‏ 
تحتوى على صفات قوية مضادة للأكسدة. هذه الصفات تكون واضحة فى نواتج 
التفاعلات فى الأنظمة المحتوية على 10-8110056 أو 39/1056-(1 مع الهستدين » ليسين » 
أرجنين والسستئين » وحتى بواسطة نواتج تفاعل أنظمة أبسط ء مثل 819/081 
والجليسين. بعض الأغذية المعاملة بالخرارة » مثل اللبن المعامل بالحرارة » الحبوب الغذائية 
واللحوم » تكون مقاومة للأكسدة . ومن المعتقد ان نواتج تفاعل ميلارد » قد يكون لها 
نشاط مضاد للسرطان 16أء300685©1208 » نتيجة إتلاف أنواع الأكسجين المنشط 
7ناعوع] ٠»‏ الذى يشارك فى عملية السرطان. وتؤيد جميع النظريات المطروحة والنائج 
المتحصل عليها المتعلقة بتفاعل ميلارد , أن نواتج هذا التفاعل ها تأثيرات مثبطة للمطفرات 
38 مضق ١‏ ومتبطة لتشوهات الكروموسومات إععلاء منصطعع1619350القة. 


منعجات الكرملة 5غعنا00؟م 65وج ذاء سمدم ة© : 

السكريات فى الحالة الصلبة تكون ثابتة خلال المعاملات الحرارية المعتدلة . لكن 
عند درجات حرارة تزيد عن ١١١١م‏ تتحلل بالحرارة الى عديد من المنتجات. إذا سخخحنت 
السكريات تحت ظطروف معينة » مع أ<ماض » قلويات » سلفيت 141]65ناة أو أملاح 
أمونيوم » فإن ألوان الكرامل بأطعمة مختلفة وشدة لون وغيرها من الصفات . يتم الحصول 
عليها وتستخدم على نطاق واسع كمواد مضافة ملونة فى الأغذية. وفى السنوات 
الأخيرة» أثير أسئلة حول سلامة ألوان الكرامل. وقد أوضحت دراسات السمية على المدى 
البعيد » أن المواد المسئولة عن التأثيرات السامة للكرامل » هى مركبات 11010820165 
السامة » وهى نواتج تفاعل مركبات الكربونيل مع الأمونيا أو أيونات الأمونيوم (شكل 
)١8-4‏ . وتتكون هذه المركبات فى الكرامل » عند مستويات تصل الى عده مقات من 
الملليجرامات. 
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شكل )١7-4(‏ : تكوين مركبات 111110820165 السامة فى الكراهل . 
وجود المواد المطفرة تكون مرتبطة بتكوين نواتج اللون البنى 8 هند6207 فى جميع 
الأغذية الرئيسية امحتوية على بروتين بعد المعاملة الحرارية . توحد هذه المواد المطفرة 
بتركيزات مرتفعة فى اللحم البقرى ولحم الخنزير بأنواعة 2011 ,تطقط ,8مء66) 
والدحاج وحم الأغنام والبيض ( المقلى أو المسلوق). تختلف محتوى الأغذية البحرية من 
هذه المواد » وعموما فإنها أقل فى قدرتها الطفرية مقارنة باللحوم والدحاج. المتتجات 
امحتوية على مستخلص اللحم البقرى (الذى يتم إنتاجة بالغليان الشديد) . مثل مكعبات 
المرق » ومركز حساء اللحم البقرى » وحساء اللحم البقرى النجفف ولمنتجات الممائلة , 
تحتوى على كميات معتدلة من المواد المطفرة. يتكون فى اللبن ء الجبن والكبد والكلى 
كميات ضتيلة غير تحسوسة من المواد المطفرة تحت ظروف الطهى العادية. كما وجدت 
المواد المطفرة فى كثير من اللحوم المعلبة والأغذية البحرية » ولكن المستويات التنى توجد 
بها هذه المكونات فى الأغذية المعلبة » أقل كثيرا عن الموجودة فى الأغذية المقلية والمشوية. 
يتوقف تكوين المواد المطفرة على مدة الطهى . ودرحة حرارة الطهى » وطريقة الطهى 
وغيرها من العوامل. فمثلا تزداد القدرة على إحداث طفرات /5ل016عء138نادم بموالى 
الضعف أو أكثر خلال ٠١‏ دقائق الأولى من الطهى ». وتتكون المطفرات حتى عند 
درجات الحرارة المتوسطة . عند درجات حرارة أقل من ١6٠١م‏ » يتكون مستويات 
عليه ذا النجاطا الطفرى ء أثناء القلى العميق 51088!-0660 للحم البقرى. مع 
زيادة درحة حرارة الطهى من ١٠١‏ إلى ٠٠56م‏ . يتضاعف تكوين المواد المطفرة معدل 
يختلف من ٠٠١-١١‏ ضعف. 
يعطى كل من القلى والشى 810111245 مستويات أعلا كثيراً من المواد المطفرة ١‏ 
عن طرق الطهى الأخرى ». مثل الخبيز فى الفرن 128ل » الطهى البطئ 5160128 و 


:5ه 


الميتكروويف. يزداد النشاط الطفرى بزيادة مستويات الكرياتين أو الكرياتينين » أو الإثنين 
معا » والجملوكوز فى اللحم. تركيزات المواد المطفرة فى الأغذية المطهية » تختلف بدرجة 
كبيرة من آثار الى عدد مئات ملليجم/كجم من المواد المطهية. 

جميع المطفرات التى تم التعرف عليها ( ما عدا المواد الناتججة من التحل الجرارى 
لليسين) عبارة عن أمينات أولية حلقية مختلطة 5عمتمتة بمقصكم عتاعزءم2عاعط ,2 
وتقسم إلى نوعين : -١‏ 10 -201 (1201126نا101200ساحممم) 


-١‏ 10 (ع20112 اناو هج1ل 1ط 


المطفسرات من النوع الأول (808-10) ؛ تكون أساسا وع1ومةلتساه0 توم 
65 »: (3:5011265ه-ه0 0ق -/) . فقد تم التعرف عليها فى نواتج التحلل 
الحرارى للأحماض الأمينية والبروتين. التحلل الحرارى 5ذونوأهنتؤم للتزبتوفان » 
اللوتاميك؛ الليسين » أورنثين والفينيل ألانين» يؤدى الى تكوين مطفرات أقوى من التى 
تتكون من أحماض أمينية أخرى. كما تتكون مطفرات قوية من التحلل الحرارى 
للبروتينات » مشل الكازين » جلوتين القمح . جلوبيولين فول الصوياء من بين هذه 
المركبات »ء مركبان من 76011265هع-/9 (8-2-م8-1,11-م11) . ومركبان من 0- 
5ناهط» (©وذع]2,© 30) من أقوى المواد الطفرية. وتم التعرف على هذه المواد فسى 
السمك المشوى 58 6701164 واللحم البقرى ومستخلص اللحم البقرى» لكن لا تساهم 
هذه المواد بدرحة كبيرة فى القدرة الطفرية الإجمالية والمستوى الإاجمالى للمطفرات فى 
الأغذية. 
يطلق على المطفرات من نوع 10 أيضا 1022032231:6265متزممتصة » أو مطفرات 
درحات الحرارة المرتفعة وهى وهصلامطتباوم2ة0نتصا ء وعصتلة»<امصتباومعهةتسز 2 
زم 0ع نمز ( شكل )15-٠5‏ . وقد تم التعرف على المطفرات من نوع 19 أولاً 
فى اللحوم والأسماك المشوية والمقلية » وبعد ذلك فى الأغذية المطهية المحتلفة . وتمثل هذه 
المواد أنواع المطفرات الشائعة فى أطعمة الوجبات الغربية المطهية تحت الظروف المنزلية . 
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شكل (ه-١)‏ : الزكيب الكيماوى لبعض المطفرات من نوع 10 فى الأغذية . 


الجدول )١7-7(‏ يوضح محتوى كل من اللحوم والأسماك المطهية من المطفرات 
الرئيسية. تختلف نسبة مطفرات 10 -200 الى مطفرات 10 فى المنتجات المتحللة حراريا 2 
إختلافا كبيراً » حيث تكون النسبة فى السردين المشوى 88:7 » والماكريل 48:57 » 
واللحم البقرى المقلى 4 3:7/, ومكئف دخان السجائر 1:8 . غالبا ما يرحد ,8-8410 
بأقصى تركيز » وكثيرا ما يوجد 400 بتركيزات مرتفعة نسبيا. ونظرا لأن ,24610 هو 
ال مركب الرئيسى من مركبات 19 المتكونه أثناء تسححين الأغذية » فإنه يمكن إستخدامه 
كدليل فى تقييم درجة التسحين أثناء المعاملات. قدرة ,8-34610 على إحداث الطفرات 
مرتفعة » وغالبا تمفل /50-٠١‏ من المواد المطفرة فى الأغذية المطهية. مركب 19 و 
60 تحتوى على قدرة طفرية أعلى. قدرة 40:6 على إحداث الطفرات ممائلة لقدرة 
10. لذلك فإن القدرة الطفرية لمركب 40:0 أعلى منها فى مركب 10 » نظرا لأن كمية 
6ه فى الأغذية غالبا ما تكون أعلى عن كمية مركب 19. مركب 2012 له نشاط 
طفرى منخفض » ولكن تركيزه فى الأغذية المطهية غالباً ما يكون أعلى من مركبات 
الأمينات الأخرى: 

ويبدو ان تفاعلات ميلارد تساهم فى تكوين المطفرات. المصادر المطلوبة عادة 
لتكوين مطفرات من نوع 10 هى الأحماض الأمينية الحمرة » وأحيانا السكر , وينشاً 


5ه 


معةلنصة » الذى يكون موجود فى جميع مطفرات 10 » من الكرياتين 6506© عن 
طريق الكرياتنين #6فه762© . تسخين عخلوط من الكرياتنين والفركتوز والآلانين يؤدى 
إلى تكوين «4,8-2134610 » كمكون طفرى رئيسىء و 4-2110 كمكون ثانوى . 
تسخحين الكرياتين مع البرولين يزيد من 19. 
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شكل )١-5(‏ : الزكيب الكيماوى لبعض المطفرات من نوع 008-10 فى الأغذية . 


بعض الأمينات الحلقية غير المنجانسة 765نصخ عزالاهم66:62 » مواد مسرطنة قوية 
للحيوانات النديية .نما فيها الإنسان » بعض هذه الأمينات » بالإضافة الى أنها مواد 
مسرطنة ء قد يكون ها تأثير ضار على القلب » المخ والبنكرياس . 

المعاملة بالنيتزيت (2,004) يحول مطفرات النوع 508-10 من الأمينات الخلقية غير 
المتجانسة إلى كحولات » ولكن لا تؤثر على مجموعة الأمين فى أمينات مطفرات 19 . 
هذا التحول يؤدى إلى فقد النشاط الطفرى هذة المكونات. معاملة أمينات مطفرات 10 
بركيزات أعلى من النيتريت (/500 50) » يؤدى الى تحويل جاميع الأمين ومناه8 0منصة 
الى بجاميع نيترو 95نا0م8 0ئؤذه » مكونات النيترو الناتحة تحتوى على نشاط طفرى مماثل 
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لنشاط المكونات الأصلية. المعاملة بالطيب وكلوريت يؤدى ‏ لى فقد القدرة على إحداث 
الطفرات فى كلا النوعين من المطفرات (10 ,008-10). 

تذوب الأمينات الحلقية لكلا النوعين من المطفرات بسهولة » فى كثير من 
المذيبات العضوية وكذلك فى امحاليل الحامضية. تبقى هذه المطفرات ثابتة بدرجحة كبيرة 
ولاتتغير لمدة 5 شهور على الأقل » عندما تخلط مع أغذية مركزة جافة فى صورة 
كبسولات »و تحفظ تحت ظروف جافة فى الثلاجة » وتبقى ثابتة فى محاليل مائية لمدة 7-5١‏ 
أسبوع فى الثلاحة. تمقنص هذه المطفرات من القناة الحضمية بكفاءة وبسرعة. وتؤثر 
البروتينات والألياف » الكحول ء الفيتامينات » الدهن الكلى » الكوليسترول والميلانيودين 
المتكون من تفاعل ميلارد » وغيرها من مكونات الغذاء » على سمية هذه المطفرات أو 
النشاط المضاد للطفرات 2011919 مللاعع 13 اتمتاصة . 

لتقليل فرصة التعرض الى الأمينات الحلقية وغيرها من المواد المطفرة والمسرطنة » 
فإنه يوصى بتجنب التعرض للدخخان الناتج من شى اللحم والسمك » وتناول كميات 
كبيرة من الأغذية المحتوية على كميات كبيرة من هذه المكونات ( اللحوم والأسماك المشوية 
4 ومستخلص اللحم البقرى) . كما يجب تجنب درجات الحرارة الأكثر إرتفاعاً فى 
عمليات تحفيف مستخلصات اللحم » وينصح بإستخدام التجفيف تحت تفريغ » خاصة 
عند مستويات منخفضة من الرطوبة التى تشجع من تكوين مركبات 10. 


المواد الضارة الناتجة من اللبيدات فى الأغذية 

تتأكسد اللبيدات عامة » أو تتكون منها مشابهات 1050615 أثناء تصنيع وتخزين 
الأغذية » وتتميز هذه المنتتجات بسمية منخفضة ء بالكميات المعتاد تناوها فى الأغذية. 
ومع ذلك فإن القيمة الغذائية تبخفض بدرحة معتدلة نتيجة تفاعلات ثانوية مختلفة. 
بالإضافة الى ذلك » فإن بعض نواتج أكسدة اللبيدات تنتج زناحة 69نلزوصةء » والتى 
تكون غير مرغوبة للمستهلك. كميات زائدة من اللبيدات الطبيعية ( التى لم بحدث لها 
تغيير) فى الغذاء ( كما فى البلاد الصناعية) » تكون أكثر خطورة عن الكميات الصغيرة 
من اللبيدات الم كسدة. 
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أكسذلة اللبيدات : 
قد تتأكسد اللبيدات بأساليب مختلفة (حدول )١-1١/‏ » ولكن الأكسدة الذاتية 
0 من التفاعلات الأكثر أهمية » التى تحدث تحت الظروف المتاحة فى صناعة 
الأغذية. 
معظم المواد الخامة المستخدمة فى إنتاج الأغذية » خاصة النباتية » تحتوى على 
إنزعات 3565م6ع0<9م11 » التى تساعد فى أكسدة أحماض اللينوليك واللينولييك » أو 
الأحماض الدهنية عديدة عدم التشبع (عديد الروابط الزوجية) 205 84097 عنممعءزادم الى 
هيدرو بير و كسيدات 6201:065م9020! المقابلة. تثبط نواتج الأكوبيدة إلبنات البدونق 
نمع » كما تتلف هذه المواد الأنزعات بسهولة . الهيدروبير وكسيدات غير ثابتة 
وتتحلل بواسطة إنزعات 8565لز! 650:006م23020 » التى توحد عادة فى نفس المواد . 
الأكسدة الأنزعية عبارة عن تفاعل أصل حر 26301108 20101 266 2 ١‏ الذى يتم تثبيطة 
بواسطة المواد الفينولية المضادة للأكسدة 5غمة200:0ة عنامهعطم » ولكن يتم تنشيطة 
بواسطة أيونات معدنية. 
يتكون أكسجين نشط نتيجة تأثير الضوء فى وجود محفزات ضوئية 6060م 
25 نزومء » مشل صبغة الكلوروفيل 18706845م االإتامم10طه. يوحد آثار من 
الكوره فيل ونواتج تحلله مثل 5مةةتزطام60هام فى الزيوت النباتية » وتكون #فزات ضوئية 
نشطة للأكسددة ( بواسطة الضوء ء بينما الكاروتينات 80]600105 تنبط الأكسدة 
بالتغلب على الأكسجين النشط الناتج. يهاجم حزئى من الأكسجين النشط الرابطة 
الزوجية عاداناه0 فى الحمض الدهنى عديد الروابط الزوجية » ويكون الناتج النهائى مرة 
أحرى هيدرو بير و كسيد 18(0006107006. تركيب اطيدرو بير و كسيدات الناتمة بواسطة 
الأكسجين النشط »؛ يختلف عن تركيب الطيدروبير وكسيدات .ء الناتحة من الأكسدة 
الإنزعية» أو الأكسدة الذاتية. 
تحدث الأكسدة الذاتية نتيجة الأكسدة التلقائية للدهون غير المشبعة » بواسطة 
أكسجين المواء الجوى » وهو عبارة عن تفاعل سلسلة أصول حرة [130108 566 3 
اعمة: متاك والتى يمكن تتسيمها إلى ثلاث مراحل : 
.١‏ المر حلة التمهيدية 12111301011 . 
؟. مرحلة التكاثر أو الزيادة 52003880 . 
“. مرحلة الأنتهاء أو التوقف 6152011180008 . 


.ه'٠آ/-ث‎ 


جدول (/ا- 9) : الأساليب الرئيسية فى أكسدة اللبيدات. 


أسلوب الأكسدة ظروف حدوث الأكسدة 


أكسدة أنزعية أثناء تخزين المواد الخام أو منتجات الأغذية الخامة 
أكسدة بواسطة أكسجين نشط التخزين فى الضوء 

أكدة ذاتية تسخحين أو تخرين 

أكدة بواسطة أيونات معدنية نادرأ ما يحدث فى الأغذية 

أكدة بواسطة ال هيدرو بير و كسيدات غالبا ما يحدث أثناء تخزين الأغذية الطازحة أو الخام أو التخزين 
لفترات طويلة لمنتجات الأغذية الحافة. 
















عادة تبدأ المرحلة التمهيدية بإنتاج أصل حر 7801681 1866 مسن أى مركب غير 
الكربون فى الوضع ألفا) : 
177+ 255 بج جل - 8113 


ويمكن أن يتم ذلك بتأثير الضوء والمعادن والحرارة ... وغيرها ..مجرد تكوين 
الأصل الحسر » فإنه يتحد مع الأكسجين لتكوين أصل حر من نوع الفوق أكسيد 
1201081 ع56-ج<620م » والذى يقوم بسحب ذرة أيدروجين من حزئى غير مشبع آخرء 
حيث يتحول فوق الأكسيد إلى بير وكسيد 0680834046 » بينما يتحول الحرئى غير المشبع 
إلى أصل حر , وذلك بعد فقّده ذرة الأيدروجين » وبذلك تبدأ المرحلة الثانية وهى مرحلة 
التكائر 3886408م20م » حيث يتكرر هذا التفاعل عدة آلاف المرات ويمكن تمثيله 
بالمعادلات الأتية: 
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يتبع مرحلة التكائر مرحلة الأنتتهاء أو التو قل 0010101110011 وذلك عندما 
تتفاعل الأصول الحرة مع بعضها البعض لإنتاج مركبات غير نشطة كالتالى : 


خرن 
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يدر وبير و كسيدات مركبات غير ثابتة » حيث تتحلل إلى منتجات الأكسدة 
الثانوية 270011015 021011802 5660020336 » والتى تتضمن عديد من المركبات الغهامة 
التى تحتوى على مجموعات كربونيل 8501185 350013/1 . الطيدروبيرو كسيدات ليس ها 
العملا التغورانت القى تدرا على الدكهية حيك أن العتير ف النكهنة بشود انا إلى 
منتجات الأكسدة الثانوية . 

فح ناتس اق اقرف إلا كنننة الذاية أمراسا ف تر كنية اانه مر ضيف عرحة 
التشيع ونوع الأحماض الدهنية غير المشبعة الموجحودة . تؤثر درحة الحرارة على معدل 
تفاعلات الأكسدة بدرجة كبيرة » كما أن درحات التجمد لا تمنع حدوث الأكسدة 
غاماء ‏ يعمل الضوء والأشعاعات الأيوتية كعوائل مساغدة قوينة لريادة سرعة تفناعلات 
الأكسدة . كما أن إزالة الأكسجين من الأغذية يمنع حدوث عمليات الأكسدة . 

تعمل المعادن » خاصة النحاس وبدرجة أقل الحديد » كعوامل مساعدة على 
أكسدة الدهون , حيث يعتير النحاس والحديد من أهم العوامل المساعدة على الأكسدة 
الموجودة فى الزيوت والدهون أو الأغذية الأحرى . تحتوى الزيوت الصالحة للأكل 
وله 03616ءع عادة على ٠٠5‏ ,. - هىء ملليجم حديد /كجم» الىء د هءو,ء نحاس 
/كجم » الذى يقلل من ثبات الزيوت أثناء التخزين إلى /4٠ - ٠١‏ . يمكن التغلب على 
تأثير هذه المعادن بأستخدام المواد المخلبية 838615 08618628 لتنبيط فعل هذه المعادن 
كمواد مساعدة للأأكسدة » مثل أحماض الفوسفوريك والستريك » التى تضاف عادة إلى 
الزيوت فى عملية التنقية . 

تمنع المواد المضادة للأكسدة 32481010875 من حدوث الأكسدة الذاتية وذلك 
بزيادة فترة المرحلة التمهيدية . يحتوى كثير من الأغذية على بعض مضادات الأكسدة 
الطبيعية والتى من أهمها التوكوفيرولات 60000561015 » حيث توجد فى الزيوت النباتية 
كنات اكرسن النهون الكيواتكة ماهس[ الريوت الات أكثر ثانا كن الدهوة 


إنتاجها أثناء عمليات التصنيع مثل التدحين 51201128 » والتحميص 108511185 ؛ أو قد 
يتم إضافتها مثل مضادات الأكسدة الصناعية . وينتج تأثير هذه المواد من خلال تفاعلها 
مع الأصول الحرة وبذلك تقف سلسلة تفاعلات الأكسدة . 

تتفاعل المواد المضادة للأكسدة (41781) مع الأصل الحر (15) لأى “مض دهنى أو 
أصل حر بير وكسيدى » كما هو موضح فى التفاعلات التالية : 


“م + 21ر] جل "م + 1زم 
“لم + 1008[ هجهل ه20 + 11م 


يتم تثبيط الأصول الحرة لمضادات الأكسدة الناتحة بأستمرار أكسدتها إلى مركبسات 
الكينون » حيث تقف بذلك سلسلة التفاعلات . المواد المضادة للأكسدة الفعالة أساسا 
مواد فينولية (عديد الفينول 65]80665ا5 0[116طعطم-/و[هم) مثل 29108211015 أو 
15 :»؛ حيث عكن تحويلها بسهولة إلى مركبات الكينون . 

وجحود تركيزات مرتفعة من مضادات الأكسدة يكون له تأثير مساعد على 
الأكسدة . ويمكن توضيح ذلك من خلال المعادلة التالية : 


"7 + م هب [تيم لم "كم 


تركيز التوكوفيرولات فى الزيوت الصالحة للإستهلاك قريب من التركيز الأمفل » 
وبالتالى فإن أى إضافات أخرى لا يكون ها تأثير » أو تؤدى إلى زيادة التأثير المساعد على 
الأكسدة وبالتالى يقلل من ثبات الزيوت . 

تتأثر الزيوت والدهون بدرجة كبيرة تمت ظروف عمليات التحمير التجارية » 
حيث تؤدى الحرارة العالية إلى زيادة سرعة معدل الأكسدة الذاتية بدرحة كبيرة » كما قد 
تتكون أحماض دهنية حرة بنسبة حوالى ١‏ » ويقل الرقم اليودى بدرجة كبيرة مع زيادة 
دكانة اللون . من التغيرات الهامة أيضا التى تحدث أثناء عمليات التسخين تكوين 
البوليمرات 018/81615م ء حيث تحدث تفاعلات البلمرة لتكوين بوليمرات ثنائية وعمستل » 
حيث ترتبط سلسلتين من حامض دهنى بواسطة رابطة بين ذرات الكربون كلمل[ 0-0 »؛ 
أو رابطة أثير :اع أو بير وكسيد 620106م . النوع الأول من البوليمر يتوفر فى زيوت 


7ه 


التحمير 0115 0188 » بينما يوجد النوع الآخر فى الزيوت التى تتأكسد فى طبقات 
رقيقة عند درحات حرارة الغرفة (مثل الزيوت المستخدمة فى الدهانات) . البوليمرات 
الثنائية من الأنواع السائدة والشائعة فى المواد الغذائية ) لكن توجحد كميات قليلة من 
البوليمرات الثلاثية وآثار من البوليمرات العديدة . أحيانا ترتبط سلاسل الأحماض الدهنية 
برابطتين » المركبات الحلقية تتكون بهذه الطريقة . 

يؤدى تكوين البوليمرات الثنائية فى الزيوت والدهن إلى زيادة اللزوجة » والتى 
تسبب فى زيادة حواص الرغوة بدرجة كبيرة للزيوت والدهون المستخدمة فى عمليات 
التحمير » ما يجخعل أستخدام هذه الدهون فى عمليات التحمير » عدة مرات » أمرا 
معخيلة ينب الرغرة السديدة الناقه :تمن كبر' في الأغدية :تساف كبر سد 
الدهن أو الزيت أثناء عمليات التحمير الشديدة » حيث تحتوى بعض المنتجات على أكثر 
من من الدهن أو الزيت بعد التحمير . وهذا الزيت الممتص يتم الأستعاضة عنه 
بكميات طازحة أخرى من الزيت يسح اتوقاتكا غلن عليه وحص نيزا 
التى تحدث فى زيوت التحمير . 


11 ,ع250أناة رامتطا ,دع نمم 


10 210:11 ,عصتسة ,آأي<هئل11 


11 عع 50 رعتاو«ه6عة 0 
ام 5 1750508622 ,[0م16طام ,عمتسم 
لكاناية» )ا م 





تحتو ى اللبيدات المؤوكسدة على عدة أنواع من المجاميع الوظيفية 1020110881 
5 ؛»؛ تستطيع أن تتفاعل مع كثير من مكونات الغذاء . ومن أمثلة ذلك » التفاعلات 
مع بروتينات الأغذية » حيث تشارك عدد من الجاميع الوظيفية فى البروتينات فى هذه 
التفاعللات (جدول )١5-8‏ . 

تهاجم البير و كسيدات بحاميم الكبريت فى الأحماض الأمينية الموحودة فى 


البروتينات. يتأكسد السستتين 6طزع]وله إلى سستين 06ل]ولإه » والذى يتحول إلى حمض 


عنطللآنة . يتأ كس د الىئيو نين إل 5101102140 أو 5015086 المقابل . تتف_اعل 


اي 


:ك6 


الهيدروبيرو كسيدات مع بجاميع الأمينات 765تنتقتة » مكونة اينات 1001265 . وقد تحدث 
تفاعلات أخرى ويكون الناتج النهائى الميلانيودين 12613201012 » حيث يرتبط شق 
اللبيدات مع البروتين بعديد من روابط الأيدروجين والروابط التساهمية . الأنزمات امحللة 
للبروتينات لا تستطيع مهاجمة أو تحليل الميلانيودين » أو تحلله بصعوبة » ما يؤدى إلى إفراز 
الصفراء بكميات زائدة 


أكسدة الإستيرولات 02102108 1وعء)8 : 


الإستيرولات عبارة عن مكونات ثانوية فى جميع الدهون والزيوت الصالحة 
للإستهلاك . الكوليسترول هو الإستيرول 8]6501 الوحيد الموحود فى الدهون الحيوانية. 
توجد عدة فيتوستيرولات 0568015ق1م فى الزيوت النباتية . هذه الإستيرولات ثابقة 
تسد كل السمسحصر اط النقية + ولك كا كدف وسهولة اكز عردب كر اكه كن 
الدهون . أو توجد فى الأغذية اللجافة . المتتجات الأولية للأكسدة هى أصول حرة ء 
ونظرا لأن الهيدروبيروكسيدات المقابلة غير ثابتة بدرحة كبيرة » فإنها تتحول بسرعة إلى 
الأيي وكسيدات المقابلة 609069 أو 010065024065 (مشتفات ديول) ونواتج أخرى 
مختلفة . جدول )١7-9(‏ يبين مركبات الأكسدة ومصادرها . 

وعادة تتكون مشتقات © ,8 » وقد تتأكسد بعد ذلك إلى نواتج أخرى » أو 
تنفاعل مع البروتينات بطريقة ممائلة للأحماض الدهنية المؤوكسدة . المركبات الناتمة غير 
الذائبة تمائل المركبات الناتحة من الدهون الم ؤكسدة . تحت ظروف معوية 10ناوقع ممائلة , 
تتحول نواتج أكسدة الإستيرولات إلى مشتقات عتوية على كلور 160لاناوطناوه10طه 
5 


جدول )١7-84(‏ : نواتج أكسدة الكوليسترول فى الأغذية . 














01لل-2-3,7ع5-0120165]6 اللحوم المطهية (المعاملة) , البيض المحفف ء اللحوم المحمدة ؛ الشحوم 
المسخنة » الزبدة المخرنة . 
عصلل 7-006120165]8-3,5 دهون التحمير » لحم الخنزير اتخفف » البيض المشععم . اللحوم المطهية » 
لحم الختزير المقلى (البيكون). 
عصعاوة01طه-5- :112010 ,3,5,6 الدهن المسخحن ء البطاطس المقلية » البيض المشعع , اللحوم المطهية . 
دهن الخنزير المخزن ,_البيكون » البطاطس المقلية ‏ البيض الحفف 





3-1 «تج«جموع-5,6 جمهاوع3,6-0101 


وغعهة 


تتفاعل الفيتوستيرولات بطريقة ممائلة للكلوليسترول » حيث أنها تختلف فقط فى 
التركيب البنائى للسلسلة الحخانبية . تتحول الإستيرولات نتيجة فقد الماء إلى مركبات 
هيدر وكربونية » بواسطة التسخين لدرجحات حرارة مرتفعة » أو تفقد الماء وتتحول 
95 0156291 وهيد ر كربونات المقابلة . توجد هذه المنتتجات فى الزيوت القابلة 
للاستهلاك » بعد تنقيتها » حيث تتكون خلال عملية قصر اللون وإزالة الرائحة . 


نواتج أكسدة ومشابهات اللبيدات فى الأغلية : 

تفاعلات فساد اللبيدات أثناء تصنيع وتخزين الأغذية لا يمكن تحنبها , وتختلف 
درحة حدوثها أحتلافا كبيراء ويتوقف ذلك على التكنولوجيا المستخدمة فى إنتاج 
الأغذية (حدول )١-٠١١‏ . تتكون المشابهات 1501161128601 بدرحة معتدلة, أثناء 
تنقية الدهون والزيوت » خاصة أثناء قصر اللون وأزالة الرائحة . تنتج درحة عالية من 
المشابهات . من التفاعلات الحانبية أثناء المهدرجة على مستوى الصناعة . 

تسبب بعض العمليات التكنولوجية أكسدة (إبدرجة معتدلة نقط) فى الأغذية 
امحتوية على ماء » حيث أن الوسط امائى يحمى اللبيدات من وصول الأكسجين إليها . 
الأستنناء الوحيد , التحمير العميق 188/ 0665-5 » عندما تتعرض زيوت التحمير إلى 
درجحات حرارة بين ١٠١‏ إلى ٠6١0م‏ لعدة ساعات . تحدث بلمرة 201302611286808 
لنوائج الأكسدة » عند درجات حرارة مرتفعة . قد يصل الحتوى من المركبات القطبية 
والبوليمرات إلى 2٠١ , /755 - ٠١‏ » على الترتيب . زيوت التحمير لا تؤكل مباشرة » 
لكنها تدمص فى الأغذية المقلية » وبعض نواتج الأكسدة ترتبط بالأغذية بواسطة روابط 
تساهمية 50205 0015/2124 


أثناء التجفيف » تفقد البروتينات الماء ونتيجة لذلك تفقد اللبيدات الوقاية وتصبح 
معرضة للأكسجين » لذلك فإن الأغذية الحافة تتأكسد بسهولة أثناء التخزين . يحدث 
تحفيف للمواد أثناء التسخين وتصبح اللبيدات على أتصال مباشر بالأكسجين وتتأكسد 
ببطء . إذا كانت الأنزمات فى المواد الغذائية لم يتم أتلافها بالمعاملة الخرارية » فإن 
أنزمعات 11001/86289565 الموجودة فى الأنسجة تساعد على حدوث أكسدة بطيثة » 
حتى فى البيئة الرطبة . سرعان ما تصل الأكسدة إلى حالة أتزان » لكن امحتوى من نواتج 
الأكسدة يكون عادة كافيا لإنتاج زناخة . يتأكسد الكوليسترول بدرحة ضثيلة » ماعدا 


فى التحمير » أو أثناء تخزين الأغذية المجحففة .» حيث يصل محتوى نواتج الأكسدة إلى 


.)١"-1١١ -لا/ (حدول‎ ٠* 


جدول )"-٠١(‏ : فساد اللبيدات أثناء ثئه 


قصر اللون وإزالة الرائحة 
هدرجة الزيوت 
تخرين الريوت القابلة للاستهلاك 
تخرين الأغذية الخام 

تخرين الأغذية المطهية 
تخرين الأغذية الحافة 


تخرد 


اللبيدات الطيارة . 


٠‏ الأغذية المحمدةٌ 


نيع وتذرين الأغذية . 








لا يحدث تغيير تقريبا 

أكسدة تصل إلى 7/5٠‏ فى الطبقة السطحية بصفة رئيسية 
أكسدة تصل إلى /٠١‏ وتكرين بوليمرات 

أكسدة تصل إلى 77 

لا يحدث تغيير تقريباً أو أكسدة تصل إلى ؟ إلى / » على الترتيب 
تكوين مشابهات تصل إلى ١‏ - 6/ 

تكوين مشابهات تصل إلى /3٠١‏ 

أكسدة تصل إلى 7١‏ 

أكسدة أنريمية تصل إلى ١‏ - 7/39 

أكسدة تصل إلى 75١-53١‏ 

أكسدةٌ تصل إلى م2 - 7/٠١١‏ . 


جدول )١-1١١(‏ : محتوى الإستبرولات المؤكسدة واومعؤونوده فى بعض الأغذية . 


مسحوق البيض النجحفف 
مسعحوق اللبن الحخفف 
الجين المبشور 


البطاطس المحمرة (عخزنة) 


زيت زيتوند مسخن 
زيت (مخزنة أو مسخحنة) 


لحوم مطهية 


بيكون 6901 حمر 





المخاطر الصحية الناتجة من أكسدة اللبيدات : 


معية اللبيدات الم كسدة منخحفضة (جدول )١7-١7‏ ء ماعدا هيدروبير و كسيدات 


اطيدرو بير و كسيدات سامة فقط عند التركيزات المرتفعة : 


تعتبر نواتج أكسدة اللبيدات وتكوين المشابهات من المضادات التغذوية (حدول 
)١-١‏ . الأحماض الدهنية الأساسية » خاصة أحماض اللينوليك واللينولنيك سريعة 


إيضين 


اللا كسدة ع لزتلق فادها سلف اميد فصول لم جر كنات متفاولة أو اليه لكوي 
وقد وجد أن ه - /7٠١‏ من هذه الأحماض تفقد أثناء التخزين أو التصنيع . تتأكسد 
التوكوفيرلات والكاروتينات وفيتامين ‏ إلى مركبات غير نشطة » حيث تفقد 7٠١‏ - 
أثناء تخزين مخاليط الأعلاف عند درجة حرارة الغرفة . تتفاعل اللبيدات المؤكسدة 
مع البروتينات وتقلل من قابليتها للهضم » حيث أن المركبات المعقدة الناتحة تهاجم ببطء 
وبصورة غير كاملة فقط بالأنزمات الحاضمة . تنخفض قابلية البروتين للهضم فى مخلوط 
من زيت فول الصويا والكازين » .مقدار 5٠‏ خلال التخزين لمدة أسبوع . فى نفس 
الوقك كان اللسين والأحاطن الأمبية الأساسية الأشرئ إاسكين -بشصي ‏ حيتيونين 
وتربتوفان) تتحول إلى منتجات لا يستفاد منها . بعض فيتامينات مجموعة ‏ المعقدة 
(خاصة الثيامين والريبوفلافين) تتلف بواسطة هيدروبير وكسيدات اللبيدات والأصول 
الحرة الناتحة من تحللها . وقد وجد أن 5٠.0 - ٠٠١‏ من هذه الفيتامينات » تفقد تحت 
ظروف التخزين العادية للحبوب الغذائية المجحففة » ومنتجات الألبان واللحوم . الفقد فى 
فيتامين © يكون أيضا مرتفعا جدأ » فى بعض الأحيان يصل إلى 5٠‏ إلى 440 . قابلية 
اللبيدات الم ؤكسدة للهضم تكون أقل من مثيلتها للدهون والزيوت الأصلية » خاصة أن 
بوليمرات اللبيدات لا يتم هضمها تماما » أو بدرجة ضعيفة جدا . 


تفاعلات تكوين المشابهات تتلف الأحماض الدهنية الأساسية » كما أن الأحماض 
الدهنية فى صورة 772725 تساعد على الإصابة بأمراض شرايين القلب 3185اء31201015© 
0565 » عندما تشناول بكميات زائدة . 


تتكون الأحماض الدهنية فى صورة 10725 عندما يتم هدرجة 86272602 0لبوط 
الزيوت النبائية السائلة جزئياً لتكوين مارحرين أو زيوت مهدرحة #عظفلا5007:6 . توجد 
هذه الأحماض بكميات محدودة جد فى منتجات الألبان واللحوم » تقدر محتوى متتجات 
اللبن البقرى بحوالى ٠‏ جم من الأحماض الدهنية 5د«©"/ لكل ٠‏ جم من دهن اللبن ع 
بينما يحتوى المرحرين على ٠١‏ أضعاف هذه الكمية . تقدر كمية هذه الأحماض فى 
الأغذية الأمريكية التقليدية بحوالى 48,١‏ جم /اليوم (حوالى *-4,/ من السعرات الخرارية 
الكلية) . 


اه 


جدول ("-99١(‏ : سمية اللبيدات المؤكسدة . 


هيدروبير وكسيد اللبيدات تليف (موت) الخلايا الليمفاوية » أتلان غدة 8/20105) والطحال 2 
أنخفاض خلايا الدم البيضاء » تشبيط تحليق 18 ء أتلاف البير و كسيديز 
وأنزكات أحرى » أكسدة الفوسفوليبيدات فى الأغشية وفى البلازما. 
ج106 حسمية مرتفعة حادة » تسمم كلوى » أحداث طفرات » أتلاف أتزيم 
(و) 10 ول لالستقدط) ع35دعع مل :زتطء0 ع1تمأمعند » عكقسمتكاملطا » إذابة حلايا الدم 
الجمراء 1612013515 
2-2026221 -:ج815900  4-‏ تسمم خلوى » أتلاف الأنسجة الليمفارية » تثبيط أنزيم 
02135 م05 طم- 6-عطاء راع 
لقداع 0107-2-50 :1707:5-5-113 2 تسمم عصبى . تسمم كلوى . 
هيدروبير و كسيدات ونواتج التحلل الثانرى موت الخلايا 260150515 » تراكم الدهن » أضرار للأمعاء الدقيقة » 
الكبد » الرئة والكلى . 
الدهون المرنخة (مؤكسد على درجة حرارة تثبيط النمو » تسمم كلوى » تسمم عصبى ١‏ أضرار وأتلاف نفاذية 
الغرفة) الجلد 
نواتج تكثيف المكسان الحلقى تثبيط النموء موت »ء أتلاف مختلف الأعضاء 
دهون مسخنه (تحت ظروف التحمير درن تغيرات هستولوجية فى القلب » الكبد» الكلى » زيادة فى أفراز 
غذاء) الغدد الدهنية إسيلان دهنى) » أسهال » غزارة البول » فقد الشعرء 
أستقاء 6065135 » التهابات ء أتلاف أنزيم الفوسفاتيز القلوى . 
زيوت التحمير تأثير طفرى ضعيل أو عدم وجود تأثير طفرى » أضرار للأعضاء فقط 
فى الحالات الشديدة » سحمية مباشرة فقط فى حالات إستئنائية . 





جدول )١-9*(‏ : تأثير المضادات التغذوية فى اللبيدات المؤكسدة . 


تأثير المضادات التغذوية 
الدهون المحتورية على مشتقات فد نشاط الأحماض الدهنية الأساسية » تأثير غير مرغرب على لبيدات الدم 





22001 (فى جرعات زائدة) 

اليدر و بير و كسيدات أتلاف الأحماض الدهنية الأساسية » التكوفيرولات » الكاروتينات وفيتامين 
شءأتلان الليسين والأحماض الأمينية المحتوية على كبريت. 

الالدهيدات أنخفاض قابلية البروتين للهضم » أنخفاض القيمة الغذاية للبروتين » تكوين 
روابط عرضية بين البروتيئات . 

الزيوت المسخحنة أتلاف الفيتامينات الذائبة فى الدهن » أتلاف فيتامين 0) ؛ أتلاف الأحماض 


الأمينية الأساسية والسيرين والمسكين 097516111 , البرولين » وأنخفاض 
القيمة التغذوية للبروتين وكذلك قابليته للهضم. 
الزيوت المرغخة 132610 حلل فى نمو العضلات 0151507211377 211150111615 . بطء النموء 
١‏ أنخفاض الأحماض الدهنية الأساسية فى الأنسجة » تحلل الكاروتينات | 


9ه 


تدل الدراسات الحديئة أن الأحماض الدهئية 075" تغير من مستوى ليبوبروتينات 
5 اسلبلازما بدرجة تزيد من فرصة الإصابة بتصلب الشرايين . وقد وجد أن 
تغذية الرجال والسيدات الأصحاء باحماض دهنية محتوية على رابطة زوجية واحدة 
(ه8/410) 305 121596 1536112160ن01م100 فى صورة 790215 ١‏ يؤدى إلى أرتفاع 
الكوليستزول الضار ,1:1(1 بدرحة كبيرة » وإلى أنخفاض مستوى الكوليسترول المفيد 
821 . وقد أشارت نتائج هذه الأبحاث إلى أرتفاع الكوليستول الضار ,1.1201 .مقدار 
7 ملليجم /اليوم وأنخفاض الكوليسترول المفيد ,511(1.عقدار ٠,"‏ ملليجم /اليوم لكل 
١‏ من السعرات الحرارية الكلية المتحصل عليها من الأحماض الدهنية فى صورة 170715 . 
المستويات الحالية من الأحماض الدهنية 2725"/ بالنسبة للسعرات الحرارية الكلية فى 
الولايات المتحدة الأمريكية يؤدى إلى زيادة الكوليسترول الضار ,1,121 ممقدار 4 ملليجم 
/اليوم وأنخفاض الكوليسترول المفيد بمقدار ١‏ ملليجم /اليسوم . الزيادة فى مستوى 
الأحماض الدهنية 109775 المتناولة يكون مرتبطا بأرتفاع نسبة الإصابة بأمراض القلب » 
وقد أشار كثير من الباحثين إلى وحود علاقة موحبة بين مستويات الأحماض الدهنية 
كرت 8 المتاولة ونسبة الأصابة بأمراض القلب: + وق دلت الدزايات ايها أن اعفن من 
0٠‏ حالة وفاة بأمراض القلب ترجع إلى المستويات المرتفعة من الأحماض الدهنية 
5 . 

فى السنوات الأخيرة » حدثت زيادة فى محتوى الغذاء من الأحماض الدهنية عديدة 
عدم التشبع 019:60010م فى معظم البلاد المتقدمة . نظراً لتأثيرها المفيد على تصلب 
الشرايين 21610561650515 . ومع ذلك » فإن هذه الأحماض الدهنية تتأكسد بسهولة فى 
الجسم الحى 1521370 » عندما لا تستهلك فى نفس الوقت مضادات الأكسدة » مثل 
حمض الأسكوربيك », التوكوفيرولات » السلينيوم » المركبات عديد الفينول» أو مشتقات 
01 . تحتوى الوجبات الغذائية الأمريكية التقليدية على 1-٠‏ / من السعرات الحرارية 
الكلية فى صورة أحماض دهنية عديدة عدم التشبع 86105 19667 36013160 كمنك201 
(ه1]) » ويعتبر ذلك أقل من الحد الأقصى الموصى به /٠١(‏ من السعرات الحرارية 
الكلية) من الحيئات الصحية الفيدراليه . يوجد نوعان من أحماض 21114 : أحماض دهنية 
0-3 (اللينولنيك) وتوجد فى زيت الأسماك (يساهم فى حفض الجليسريدات الثلاثية فى 
الدم) » كما أنه من المكونات الثانوية فى بعض الزيوت النباتية » وأحماض دهنية 0-6 
وتشمل الحمض الدهنى الأساسى اللينوليك 112011616 الذى يوجحد فى الزيوت النباتية 


ه٠‎ 


مثل زيت الذرة » وبذرة القطن وفول الصويا . وقد وجد أن أستبدال الأحماض الدهنية 
الشتبعة 85 بأخاض 5014 قم فى الغذاء عتفض من 'مستوى الكوليسيزول الكلى 
والكوليسترول الضار ,آ(1,1 فى الدم . ومن ناحية أخرى » فقد أوضحت بعض 
الدراسات أن أحماض 340014 و 211154 هما نفس التأثير فى خفض مستوى 
كوليسترول الدم . كما وجد أن حمض اللينوليك أكثر فاعلية عن حمض الأولييك غنعآه 
فى خفض مستوى كوليسترول الدم » ولا يقلل من مستوى كوليسترول ,1111 . كما 
أشارت بعض الدراسات إلى أن .2][14 تساهم فى ظهور سرطانات فى الغدد الثديية 
والأمعاء والبنكرياس فى حيوانات المعمل . 

أصول اللبيدات الحرة وغيرها من الأصول الحرة الأخمرى » التى تتكون أثناء 
الأكسدة فى الخسم الحى 1871/0 » قد تسبب ضررا بالغاً للأنسجة ء وتبدأ نمو أورام 
حبيئة . اللبيدات المؤكسدة تسرع من جميع مراحل أمراض القلب المزمنة . تكون اللبيدات 
الم ؤكسدة مع البروتينات رواسب غير ذائبة (005012م11) على جدار الشرايين 31619 » 
أو فى الأنسجة العصبية 2611181 . هذه المركبات ذات جزيئات كبيرة بنية » تتراكم ببطء 
مع التقدم فى العمر » لذلك يطلق عليها صبغات العمر 218126115 286 . قد يمقص 
الإنسان الإستيرولات الم كسدة 07565015 » ولكن سرعان ما تتحول إلى ليبوبروتينات 
5 . أكاسيد الكوليسترزول لما صفات المواد المطفرة وال مواد المسرطنة » كما 
أنها تسيب لو للأوعية 308106026 . تكون الإستيرولات المؤكسدة 662015وبج:ه 
(نواتج أكسدة الكوليسترول ) » نواتج غير ذائبة ممائلة مع بروتينات البلازما . هذه 
المكونات أكثر خطورة عن الكوليسترول الأصلى فى هذا الشسأن . دور اللبيدات 
الموكسدة ونواتج أكسدة الكوليسزول فى ظهور أمراض شرايين القلب » نالت كثير من 
أهتمام الفسيولوجين » وأصبح هذا الموضوع على جانب كبير من الأهمية فى حال 
البحث العلمى . 

إزالة السمية من الأغذية الناتجة من اللبيدات الم كسدة : 

التخلص من السمية 061015638408 فى الأغذية الناتحة من اللبيدات الم و كسدة أو 
مشابهاتها » يحتاج إلى معاملات تكنولوجية معقدة . وتشمل الأستخلاص والتجزئة 
83 »؛:؛ والتى تكون صعب تنفيذها على المستوى الصناعى . الأستثناءات 
الوحيدة » هى الزيوت والدهون القابلة للأستهلاك » التى قد تعامل بواسطة طفلة 


ه١‎ 


إدمصاص 6138/8 2050210151011 ء لإزلة منتتجات الأكسدة . لذلك فإن إيقاف هذه 
العمليات » هى طريقة الوقاية الوحيدة فى معظم الأغذية . 

بعض الأقتراحات لحماية اللبيدات أثناء تصنيع وتخزين الأغذية » يمكن تلخيصها فى 
جدول )١-١4(‏ . بعض المعاملات الممائلة تستخدم على النطاق الصناعى . إذا لم 
ينجح المستهلك أو المنتج فى منع أكسدة اللبيدات » فإنه من المفضل التحلص من الغذاء. 
ولحسن الحظ » فإن الغذاء قد يصبح مرفوضا من ناحية الصفات الحسية » قبل أن يمثل 
خطورة صحية نظرأ محتواه من نواتج الأكسدة . 


جدول )١-١4(‏ : وقاية اللبيدات ضد تفاعلات الفساد . 


تنقية الزيوت الصالحة للأستهلاك 


هدرجة الزيوت الصالحة للأستهلاك 


التعقيم » غليان 

الخبيز فى الفرن 231128 
تحميص (القهوة » المكسرات) 
التحمير فى الدهن 

التخزين بصفة عامة 

تخزين الزيوت والدهون 
تخرين الأغذية الحافة 

التخزين تحت تبريد 

التحزين المحمد 


تخرين الأغذية المجحفدة 


امتحذاء ذرودااةسرارة وتفاسنة ولزقك كعبر 2 حي سن 
النتروحين » أستخدام نخزانات من الصلب غير قابل للصدأ 
أستخدام محفزات خاصة وظروف تكنولوجية » أستبدال أو 
أحلال بواسطة التبادل الأستيرى تحت تفريغ » الأحلال 
بواسطة الدهون الصلبة 

استخدام التفريغ » معاملات الوقت القصير 

استخدام الدهون المهدرجة أو الثابتة 


-استخدام البحار أو غاز خامل 


حماية الزيوت بأستخدام البخار » مضادات الأكسدة 
استخخدام درحات حرارة منخفضة » الظلام » غاز حامل 
استخدام مضادات الأكسدة » الوقاية من الضوء 

السلق . استخدام البخار قبل التحزين 

تغليف ,عواد مضادة للأكسدة 

مثبطات 





غاز حامل 


الطريقة الشائعة والمستخخدمة كثيرا فى حماية اللييدات » هو إضافة مثبطمات 
5 . قد يضاف إلى الغذاء مخلوط من المواد الفينولية » مساعدات مضادات 
الأكسدة 5اواع 59261 (أساسا أماض عضوية عديدة التكافؤ) » ومواد مخلبية 
15 016131118 . وقد يسمح بإستخدام بعض المثبطات الإصطناعية في الأغذية , 
على أساس بعض أختبارات السمية المعقدة ؛ لكن المثبطات الطبيعية غالبا ما يفضل 
أستتخدامها حديئا نتيجة لبعض المعتقدات . 

لا تحتوى مشابهات اللبيدات 110105 150116131260 على طعم غير مرغوب » 
لذلك فإن الإنسان لا يتم حمايته من أستهلاك هذه اللبيدات . من أهم من هذه المتتجات 
الدهنية التى تحتوى صور أو مشابهات . الزيوت المهدرجة 0115 23/0208628660 ؛ التسى 
تمثل خطورة على الأشخاص الذين يعانون من أمراض شرايين القلب ة1ناء5ة63501017. 
المعاملاات التكنولوجية » التى تقلل من محتوى الشابهات 5 فى المنتسج الملهدرج ‏ 
متووة بعالرا رنوشك و التشخلص عن عسلية مكيزجي ناما » بأستتخدام الأستبدال الأستيرى 
10د عامل » أو بخلط الزيوت النباتية مع الدهون الصلبة . 

الأستهلاك الزائد من الدهون والزيوت الطبيعية » بمئل خطورة بالغة على صحة 
الإنسان عن الأستهلاك المعشدل من اللبيدات الم ؤكسدة أو اللييدات المحقوى على 
مشابهات. 

ناذرا نا تويكو تداك مو كمنة قن الأغدية بالمسعرياك: النى وككون طلا ناير 
واضح على صحة الإنسان . ومع ذلك فإن التناول المستمر أو النابت بكميات صغيرة » 
قد يساهم فى كثير من عوامل المخاطرة » مؤثراً على ظهور أمراض شرايين القلب » أو 
السرطانات . التغييرات فى اللبيدات الموحودة أثناء التصنيسع أو التخزين » قد يكون ها 
تأثير مضاد تغذويا 38015:1]51110281 بدرجة معتدلة » حيث يؤدى ذلك إلى فقد الأحماض 
الدهنية الأساسية » الأحماض الأمينية الأساسية ؛ الفيتامينات الذائبة فى الدهن ؛ وبعض 
الفيتامينات الذائبة فى الماء . 
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ب - المراجع العربيببة : 


أبو شادى الروبى )١591(‏ . الجهاز المضمى - أمراضه والوقاية منه. مركز الأهرام 
أحمد عبد المنعم حسن .)١9848(‏ أساسيات إنتاج الخضر وتكنولوجيا الزراعات 
المكشوفة وامحمية " الصوبات" . الدار العربية للنشر والتوزيع . القاهرة . 

البيكة . الدار العربية للنشر والتوزيع . القاهرة . 

أمام حسنى النجمى )١59591/(‏ . تأثير التدحين على الخلايا العصبية الحركية بالنحاع 
الشوكى فى الإنسان (ملخص) . مؤْتمر الجامعات فى خدمة المجتمع وتنمية البيفة . 
جامعة القاهرة . ١‏ 

أيرش لوك )١15857(‏ . ترجمة : أحمد عبد المنعم عسكر )١5437(‏ . المواد الحافظة 
للأغذية . الخواص » الأستخدام » التأثير . الدار العربية للنشر والتوزيع . القاهرة . 
حلال خليل المحلاتى )١551(‏ . التغذية وصحة الإنسان . دار الشواتى للنشر 
والتوزيع . المملكة العربية السعودية . 


جمال الدين عبد الرحيم )١957(‏ . فسيولوجيا حيوانات المزرعة . دار المعارف - 
الإسكندرية. 


جودت سامى الشيخلى » محمد نزار حمد )١51//(‏ . علم ميكروبات الأغذية 
والألبان . كلية الزراعة - جامعة الرياض » المملكة العربية السعودية . 

حامد التكرورى » خضر المصرى )١5914(‏ . تغذية الإنسان . مكتبة الفلاح للنشر 
والتوزيع . الكويت . 

حسين كامل بهاء الدين )١1594٠0(‏ . طفلك - كيف تحميه من الأمراض الشائعة . 
مركز الأهرام للترجمة والنشر - القاهرة . 


٠‏ 5ه 


حنفى هاشم . أحمد عسكر )١997(‏ . أساسيات كيمياء الأغذية . الدار العربية 
للنشر والتوزيع . القاهرة . 

حلف صوفى الدليمى )١3175(‏ . التسمم الغذائى . كلية الزراعة - جامعة بغداد . 
العراق . 

زيدان هندى عبد الحميد » محمد إبراهيم عبد المجيد )١984(‏ . الاتجاهات الحديثئة فى 
المبيدات ومكافحة الحشرات . الجزء الثانى " التواجد البيئى والتحكم المتكامل" .الدار 
العربية للنشر والتوزيع . القاهرة . 

زيدان هندى عبد الحميد , محمد إبراهيم عبد انيد )١584(‏ . الاتحاهات الحديثة فى 
المبيدات ومكافحة الحشرات . الجزء الأول " الاقتصاديات - التركيب - السلوك" . 
الدار العربية للنشر والتوزيع . القاهرة . 

زيدان هندى عبد الحميد » محمد إبراهيم عبد المجيد )١547(‏ . الملوثات الكيماوية . 
مراجعة محمد فوزى الشعراوى . الدار العربية للنشر والتوزيع . القاهرة . 

شريف السيد الحمضى )١5937(‏ . خطة قومية شاملة للحد من عخاطر التلوث 
بالمبيدات فى مصر (ملخص) . مؤْتمر الجامعات فى خدمة امجتمع وتنمية البيئة . جامعة 
القاهرة . 

شكرى إبراهيم سعد )١585(‏ . نباتات العقاقير والتوابل - مكوناتها وفوائدها . دار 
الفكر العربى . القاهرة . 

شوقى ياسين الزفزاف .)١5481(‏ أسس التغذية فى الصحة والمرض . مكتب الفلاح . 


الكويت:: 


شوقى ياسين الزفزاف » عبده السيد شحاتة )١9485(‏ . الأمراض الناتحة عن الغذاء . 


اليئة العامة للتعليم التطبيقى والتدريب . الكويت . 


عايدة عبد العظيم )١555(‏ . جهاز المناعة - كيف يحمى الجسم من الأمراض . 
مركز الأهرام للترجمة والنشر - القاهرة . 

عبد العزيز حمود وآخرون )١534٠0(‏ اللافقاريات . الطبعة التاسعة . مكتبة الأنجلو 
المصرية . القاهرة . 

عبد الوهاب عبد الحافظ ؛ محمد الصاوى مبارك )١3597(‏ . الميكروبيولوحيا 
التطبيقية. مراجعة سعد على زكى . المكتبة الأكادعية . القاهرة . 


عبده السيد شحاتة )١9941/(‏ . تكنولوجيا الجبن - الأسس العلمية . المكتبة 
الأكادعية. القاهرة . 


عبده السيد شحاتة » محمد نبيل ا نحدوب .)١597(‏ ميكروبيولوجيا اللبن ومنتجاته . 
كلية التراطة حم شامفة يق سن .القاهرة , 


على زين العابدين عبد السلام » محمد بن عبد المرضى عرفات 555) . تلوث البيئة 
من للمدنية . المكتبة الأكادمية . القاهرة . 


على سعيد آل سرار .)١441(‏ التأثيرات التوكسيكولوجية وبعض المظاهر 
الكيموحيوية للجرعات التحت مميتة لمبيدات الديازينون والبرعونوس - ميثشايل 
والسيبرمثرين على ذكور فثران التجارب البيضاء (ملخص) . الندوة السعودية الأولى 
للعلوم الزراعية (©؟5-؟ مارس )١49417‏ . الرياض . المملكة العربية السعودية . 


فؤاد خليل وآخرون )١5177(‏ . علم الحيوان العام . الطبعة الرابعة . مكتبة الأنحلو 
المصرية . القاهرة . 

فتحى عبد التواب )١447(‏ . البيولوجيا الجزيئية (مدخل الهندسة الوراثية) . المكتبة 
الأكادعية . القاهرة . 


تووئ على عاد الك و8517 :: الضحة الفانة ,' الظابعنة القالفنة ذاز المعسارفن:. 
القاهرة . 


فوزية العوضى )١981١(‏ . أمراض سوء التغذية . اللجنة الوطنية الكويتية للأحتفال 
بيوم الأغذية العالمى . الكويت . 


فوزية العوضى )١5879‏ . التغذية العامة والعلاحية . الطبعة الثانية . دار القلم . 


الكويت . 


ماجد عبد العال )١5942(‏ . السمنة وأمراض الغدد - أسبابها والوقاية منها . مركز 
الأهرام للنزجمة والنشر - القاهرة . 


بحدى خليل سليمان وآخرون .)١941(‏ دراسات على بعض ملوثات المياه وتأثيرها 
على البلطى المستزرع (ملخص) . الندوة السعودية الأولى للعلوم الزراعية (ه؟ - 71 
مارس )١9917‏ . الرياض . المملكة العربية السعودية . 


بحدى محب الدين سعد )١191(‏ . السموم الفطرية . مشكلة (زراعية - بيئية - 
صحية) . الطيئة المصرية العامة للكتاب . القاهرة . 


محمد السعيد الزميتى (4917١).تحليل‏ متبقيات المبيدات فى الأغذية - وزارة الزراعة . 
القاهرة . 


محمد عبد القادر المغربى )١9517(‏ . تأثير تمرينات التنفس على وظائف الرئة لعمال 
رش المبيدات الحشرية (ملخص) . مؤتمر الجامعات فى خدمة المجتمع وتئمية البيفة . 
جامعة القاهرة . 


محمد على أحمد )١9945(‏ . موسوعة عيش الغراب العلمية )١(‏ . عيش الغراب البرى 
والكمأة (التزقاس) . الدار العربية للنشر والتوزيع . القاهرة . 


مسحية عن الملوثات الكيماوية لبعض أمسماك المياه العذبة فى جمهورية مصر العربية 
(يوليو 4 - يونيو 45) . المشروع القومى للأبحاث الزراعية . وزارة الزراعة . 
القاهرة . 


. الاي و كوا الود واه لفو 
ده البيئة . جامعة القاهرة . 


« محمود أحمد البنهاوى وآحرون )١158٠0(‏ . علم الحيوان . الطبعة الأولى » دار 
المعارف. القاهرة . 


« محمود أحمد البنهاوى وآحرون )١145(‏ . علم الحيوان . الطبعة الخامسة دار 
المعارف. القاهرة . 


« محمود توفيق شرياش )١3547(‏ . تكنولوجيا الأشعاع فى الأغذية والزراعة . المنظمة 
العربية للتنمية الزراعية والهيئة العربية للطاقة الذرية . جامعة الدول العربية . المخرطوم . 


« مصطفى كمال مصطفى » نشأت مرتضى دوحة )١140(‏ . الأطمة والتغذية فى 
المنازل والفنادق والمطاعم . المكتبة الأكادعية - القاهرة . 


« منظمة الصحة العالمية - المكتب الأقليمى لشرق البحر المتوسط )١4417(‏ . الغذاء 
والتغذية . أكادعيا أنترناشيونال » دار الكتاب العربى »؛ بيروت . لبنان . 


« موترام .د.ف )١187(‏ . ترجمة : آمال السيد الشامى و منى خليل عبد القادر وحياة 
محمد شرارة )١94(‏ . التغذية الصحية للإنسان . الدار العربية للنشر والتوزيع . 
الماهرة . 


« نيل استريشيو وآخرون )١591(‏ . التلوث الهوائى بعنصر الرصاص مدينة القاهرة 
الكبرى (ملخص) . مؤتمر الجامعات فى خدمة المجتمع وتنمية البيئة . جامعة القاهرة . 


المؤلف فى سطور 


« د. عبله السيد شحاته 

« من مواليد بورسعيد . عام ١978‏ . 

ه حصل على بكالوريوس فى العلوم الزراعية (صناعات غذائية وألبان) عام 2١95٠‏ 
من كلية الزراعة جامعة عين همس . 

ه حصل على الدكتوراه فى علوم وتكنولوجيا الألبان عسام ١975‏ من جامعة 
ويسكونسن .ء الولايات المتحدة الأمريكية . 

مره فى وطنايل هينه الشررسن ونقايضة إل أن انبع انبهاة كك ينه 
وميكروبيولوجيا الألبان » ثم وكيلا للدراسات العليا والبحوث بكلية الزراعة - 
« عمل محاضرا فى بعض النامعات العربية . 

أعاطدو فى أعذة حعات وهات علمة واكادعية : 

«له مايزيد عن 6١‏ بحثا منشورا علاوة على أشرافه على أكثر من ٠‏ رسالة ماجستير 
ودكتوراه فى بخال علوم وتكنولوجيا الألبان . 

ه شارك فى العديد من النشاطات والمؤتمرات العلمية والأقليمية والدولية . 

« شارك فى تأليف عدد من الكتب العلمية . 

« يعمل حاليا عميدا لكلية الزراعة - جامعة عين همس . 


« متزوج وله بنت وولد . 


رقم الايداع 55141١‏ (/ممةو١‏ 


دخابع اكتب اخصرى العديث (. 
اناما كلاد قا امقر 
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